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DESCRIPCION:

En esta Unidad de aprendizaje se capacitara al estudiante en manejo de sistemas de produccion de alimentos de acuerdo a las

normas vigentes de buenas practicas Agricolas, de manufactura y de inocuidad en general

COMPETENCIAS A DESARROLLAR:

Implementa sistemas de produccion hortofruticola (especifica).- Implementa sistemas de produccién hortofruticola, para
atender problemas en alguna de las siguientes areas de especializacion: Parasitologia, Biotecnologia, Fisiologia o

Agrotecnologia mostrando un sentido ético y una vision sistémica.

DOMINIOS OBJETOS DE ESTUDIO RESULTADOS DE Metodologia Evidencias
APRENDIZAJE

1. Describe el I.Antecedentes del concepto | Situar al estudiante en I. Inocuidad de los Elaboracion de
funcionamiento de de inocuidad en alimentos. un contexto nacional e alimentos. Revisionde la | resumen y discusion
los sistemas de 1 Fundamentos del | internacional de la informacion de los temas.
produccién codex  alimentarius. la necesidad de producir correspondiente al tema Examen tedrico
hortofruticola a . ' y comercializar en la pagina web de la
través de FAO, ) Senaswa. y ptros alimentos inocuos y FAO (WWW.FAOQ.ORG) Y
informacion organismo en la inocuidad. | conocer los del instituto anexo de la

documental y
visitas de campo.

fundamentos legales
de la inocuidad.

fda (jifsan)
(www.jifsan.umd.edu)
exposicion en clase

1. Describe el Il. La
funcionamiento de
los sistemas de
produccién
hortofruticola a
través de
informacion
documental y
visitas de campo

alimentos.

inocuidad
atributo de calidad de los

Situar al estudiante en
un contexto nacional e
internacional de la
necesidad de producir
y comercializar
alimentos inocuos y
conocer los
fundamentos legales
de la inocuidad.

como

11. Atributos de calidad. Elaboracién de
Andlisis de la informacion | resumen y discusion
de la fao sobre la calidad de los temas.

de los alimentos pégina
web de la FAO
(WWW.FAQO.ORG),
BUSQUEDAS EN LA RED DE
TEMAS RELACIONADOS.
Exposicidn en clase

Examen teérico



http://www.fao.org/
http://www.jifsan.umd.edu/
http://www.fao.org/

2. ldentifica los
problemas del
sector hortofruticola

Ill. Peligros y riesgos de
contaminacion de los

Reporta peligros y
riesgos de
contaminacion y sabe

111. Peligros de
contaminacion. Revision
de documentos relativos

Elaboracién de una
hoja de descripcion
de peligros en un

alternativas de
solucién a los

social.

alimentos, su impacto
econdémico y social y

clase, revision
bibliografica del tema.

- alimentos durante su | A o TE ¢
medlante o produccion, procesado  y identificarlos en un 3 (haccp) exposicién en ejemplo ree}l _
entrevistas in situ AR proceso de produccion, | clase Examen tedrico
y/o revision dIStrIbUC.IOI’l . procesado o
documental. l11.1. Peligros Quimicos distribucion
I1.2. Peligros Fisicos
111.3. Peligros Biologicos
3. Proponey V. Las enfermedades | Examina las principales | IV. Enfermedades Elaboracién de
contribuye a la transmitidas por alimentos, | enfermedades transmitidas por reporte de bulsqueda
implementacién de | 5, jmpacto econémico y | transmitidas por alimentos. Exposicionen | bibliografica

Examen tedrico

solucion a los

Agricolas.
V.2. Las Buenas Practicas

contaminacion de los

empaques de frutas y

sistemas de conoce las formas de

produccién reducir los riesgos.

hortofruticola

mediante

estrategias

innovadoras

3. Proponey V. Reduccién de Riesgos de | Implementa el manejo V. Reduccion de riesgos. | Elaboracion de
contribuye a la contaminacion en Alimentos | de los sistemas de Revision de literatura, reporte de busqueda
implementacionde | vy 1. Las Buenas Practica | control y/o reduccion exposicion en clase. bibliogréfica,
alternativas de de peligros y riesgos de | Préactica de campoy a elaboracion de

reporte de préctica,

hlternativas de
solucion a los

frescos y Procesados.
VI.1. EUREPGAP

aseguramiento de la
calidad e inocuidad de

clase.

sistemas de alimentos hortalizas en fresco. Examen teérico

produccion de Manufactura.

hortofruticola V.3. Sistema de Analisis de

mediante Peligros y Puntos Criticos de

estrategias control (HACCP)

innovadoras
B. Proponey VL. Esquemas de | Integra los Vil Esquemas de Elaboracion de
contribuye a la certificacion de la inocuidad | fundamentos de los certificacion. Revision de | reporte de busqueda
mplementacién de y calidad de los alimentos diferentes sistemas de | literatura, exposicion en bibliogréafica

Examen teérico

alternativas de
solucion a los
sistemas de
produccién
hortofruticola
mediante
estrategias
innovadoras

la convencional de
alimentos y su
importancia en el
mercado global.

sistemas de los alimentos frescos y
produccion VI.2. PROSAFE procesados y pueda
nortofruticola VI.3. BPAY BPM participar en equipos
mediante estrategias | VI1.4. BRC de implementacién y
nnovadoras VI.5. SQF 1000 mantenimiento de los
V1.6. SQF 2000 mismos en empresas
VL7, ISO 22000 productoras de este
tipo de productos
3. Proponey VII. La produccién Orgénica | Especifica las VII. Agricultura organica | Elaboracion de
contribuye a la de Alimentos diferencias de la revision de literatura, reporte de busqueda
implementacion de produccién organica de | exposicion en clase bibliografica

Examen tedrico

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electronicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

Manual de

Codex Alimentarius, www.fao.org

calidad de los

Se va a llevar un Portafolio de evidencias en que se reuniran los productos de

alimentos

cada objeto de estudio



http://www.fao.org/

www.fao.org

Principios de HACCP www.fao.org
GAPS, Manual.
www.jifsan.umd.edu/gaps.html

HACCP en la Industria de vegetales frescos
cortados. Gustavo Gonzalez-Aguilar (Editor)
Ciencia y Tecnologia para el Desarrollo-CIAD-
COFUPRO. 2005

Manual de Buenas Practicas Agricolas,
SAGARPA-SENASICA., 2002

Manual de Calidad SAGARPA-SENASICA.,
2002

Buenas Practicas Agricolas en Frutas y
Hortalizas  frescas Pagina web de
Eurep(Global GAP): www.globalgap.org

Base de Datos sobre la calidad de frutas y

1. Se definiran los pardmetros de valoracién de los contenidos y formato de los

ensayos Yy de la ponencia de investigacién entre los actores del proceso

educativo (Docente y discente).

2. Cada evidencia se evaluara a través de Mapa de aprendizaje.

20%

30%

10%

30%

5%

5%

Portafolio

de evidencias: InstrumentoTipo de evaluaciénPonderacion

Mapa mental Mapa de Diagnostica
Aprendizaje

Ensayo Mapa de Formativa
Aprendizaje

Reporte de Lista de cotejo Formativa

practicas

Examen Lista de cotejo Sumativa

Co-evaluacion  Lista de cotejo Sumativa

Autoevaluacién Lista de cotejo Sumativa

La calificaciéon minima para acreditar el curso es de 80 puntos (en una escala de

. 50 a 100)

hortalizas frescas. www.fao.org
Estandar de Produccion Organica.
www.ifoam.org

CRONOGRAMA

Semanas

11 |1 1

OBJETOS DE ESTUDIO 1|12|3|4|5|6 |7 |89 ol1 12 6
I.Antecedentes XX x X
Il. La inocuidad X [x [X
IIl. Peligros y riesgos de contaminacion X |x |x |X
IV. Las enfermedades
VI. Esquemas de certificacion X
VII. La produccién Orgénica de Alimentos X



http://www.fao.org/
http://www.fao.org/
http://www.jifsan.umd.edu/gaps.html
http://www.globalgap.org/
http://www.fao.org/

