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OBJETIVOS GENERALES: 
 
Capacitar al alumno en tópicos de inocuidad de alimentos, particularmente en frutas y hortalizas 
para su consumo en fresco, para que conozca los factores  que se involucran en aspectos de la 
contaminación biológica, físca y por productos químicos, tanto en campo como en áreas de 
cosecha, selección, empaque y transporte. Lo anterior para que esté capacitado para proponer, 
desarrollar e implementar acciones preventivas y correctivas en áreas de producción y de 
postcosecha para reducir los riesgo contaminación. Enfatizado para ello en la implementación de 
buenas prácticas agrícolas y buenas prácticas de manufactura e higiene y sanidad, como la mejor 
alternativa para reducir problemas de transmisión de enfermedades por alimentos  y este en 
condiciones para generar  y conducir programas de inocuidad en los diferentes niveles de la 
producción de alimentos. 
 
METAS EDUCACIONALES: 
Que el alumno conozca la importancia social y económica de las enfermedades transmitidas por 
alimentos frescos en relación a nuestra economía nacional y el impacto en el comercio 
internacional. 
 
Que el alumno se concientice de las necesidades de producir frutas y hortalizas que sean inocuos 
para la salud del consumidor. 
 
Que el alumno integre los conocimientos de diversos procesos de producción de frutas y hortalizas 
y de su manejo en postcosecha para proponer esquemas de reducción de riesgos de 
contaminación. 
 



Que el alumno aplique los conocimientos de buenas prácticas agrícolas y de manufactura como los 
elementos centrales para reducir riesgos de contaminación biológica, química y física. 
  
Que el alumno pueda generar y desarrollar programas de inocuidad para diversos sistemas de 
producción de alimentos.  
 
 
TEMARIO: 
              Horas/clase 
 

I.-         INTRODUCCIÓN--------------------------------------------------------------------------------------------   3 
 
1.- El concepto, el origen y antecedentes  

 
II.-        FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION  DE FRUTAS Y HORTALIZAS  
            FRESCAS Y DE ALIMENTOS EN GENERAL ------------------------------------------------------- 6 
  

Se profundizará con estadísticas cuales son las principales causas de contaminación y la 
importancia de dichos contaminantes. 

 
  1. Factores biológicos 

a. incidencia epidemiológica por alimentos contaminados 
b. estadística de las enfermedades transmitidas por alimentos 
c. agentes microbiológicos causantes de enfermedades 

 2. Factores Físicos 
a. Inertes (vidrio, madera, etc.,) 
b. Orgánicos (excretas, pelos, etc.,) 

 
 3. Factores Químicos 

a. Plaguicidas 
b. Elementos pesados 
c. Radiaciones 
d. Antibióticos 

 
 4. Principales fuentes de contaminación 

a. Agua 
b. Fertilizantes químicos 
c. Estiércol animal y biosólidos 
d. Plguicidas  
e. Salud e higiene de los trabajadores 
f. Instalaciones e infraestructura 

 
III.-      NORMATIVIDAD RELATIVA A INOCUIDAD DE ALIMENTOS ---------------------------------  5 
 

1. Normas de aplicación nacional 
 

2. Normatividad internacional 
Codex alimentarius 

 

IV.-       LA INOCUIDAD DE ALIMENTOS EN EL COMERCIO INTERNACIONAL -----------------  5  
 
 1.- La Comercialización de Alimentos en el mundo (TLC) 
 2.- Los aranceles como obstáculos al comercio mundial 
 3.- La Organización Mundial del Comercio y las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias         
                  (MSF/OMC) 
            4.- La ley antibioterrorismo de EUA 
            5.- Las Buenas Prácticas Agrícolas y de Manufactura.  
 



 
V. ANALISIS DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL ----------------------------- 6 
 

Esta herramienta es fundamental para estudiar los procesos de campo, cosecha, 
selección, empaque, distribución, etc. y poder establecer sistemas preventivos y 
correctivos de contaminación biológica, química o física y que bajo un esquema de análisis, 
verificación y un proceso de mejora continua permite ofertar altos niveles de productos 
seguros al consumidor. 

 
1. Concepto e impacto. 
2. Principios del HACCP 
3. Aplicación del HACCP 

 
 
   
VI.       LA CERTIFICACION DE LA INOCUIDAD ----------------------------------------------------------- 20 
 

La certificación en todos los países es de gran importancia ya que en la medida que 
existen programas regionales o nacionales que presenten un alto nivel de confiabilidad 
permitirá al consumidor tener confianza de la inocuidad del alimento y también para que se 
reduzcan barreras comerciales a los productos alimienticios.  

 
 1. SRRC (SENASICA) 
 2. MEXICO CALIDAD SUPREMA 

3. NORMAS CONSOLIDADAS A&B INTERNACIONAL 
4. GLOBAL GAP 

 5. ISO 22000      
   
               Total 45 
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