-
EDUCACION E"? TECHOLAGICO Tecnoldgico Nacional de México

7 NACIONAL DE MEXICO
1‘% Direccion General

1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Buenas Préacticas Agropecuarias
Clave de la asignatura: | INF-2512
SATCA® | 3-2-5
Carreras: | Ingenieria en Agronomia, Ingenieria en Industrias

Alimentarias, Ingenieria en Innovacion Agricola
Sustentable, Ingenieria Ambiental.

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

El presente curso se ubica en el octavo semestre de la carrera de ingenieria en Agronomia con
especialidad en Agroindustrias.

Tomando en consideracion que actualmente en el mercado mundial, la creciente demanda de
productos agropecuarios libres de contaminantes con potencial de causar dafio a la salud
humana tiene su origen en altos indices de defunciones y focos de infeccién debidos a la
ingestion de productos agricolas y pecuarios contaminados.

Como antecedente es importante sefialar que en México, se documentaron 2.95 millones de
personas hospitalizadas por enfermedades de origen alimenticio durante el periodo de 1993 a
1997, condicién que resulté en 10,000 defunciones y un sin nimero de pérdidas laborales y
médicas.

Con la finalidad de garantizar que el consumidor tenga a su disposicion productos
agropecuarios libres de riesgos fisicos, quimicos y/o biolégicos, varios paises han
implementado una serie de disposiciones legales que conforman la “Inocuidad Alimentaria”.
En respuesta a esta nueva exigencia, el Gobierno Mexicano, a travées del Servicio Nacional de
Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA) y de la Comisién Federal Para la
Proteccion Contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS), ha centrado sus esfuerzos en la
implementacién de Programas de Inocuidad Alimentaria (I.A.) con la finalidad de apoyar las
exportaciones mexicanas, y al mismo tiempo beneficiar el consumo nacional de productos del
campo inocuos.
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Para tal efecto se requiere, entre otras cosas, de la formacion de recursos humanos de alto
nivel, capaces de coadyuvar en el disefio estratégico e implementacién eficiente de Programas
de Inocuidad Alimentaria en beneficio de las exportaciones de productos agropecuarios y del
consumidor nacional.

Intencion didactica

Proporcionar al estudiante los elementos basicos que le permitan identificar los principios y los
procedimientos empleados en la deteccidn de peligros fisicos, quimicos y microbiol6gicos y los
procedimientos para evaluar el riesgo de contaminacion en los alimentos que se consumen en
fresco.

Relacionar al estudiante con las metodologias para la aplicacion de las Buenas Practicas
Agricolas y Pecuarias, de Manejo y de Higiene requeridas en los procesos de produccion,
cosecha, empaque y transporte de productos, ademas con el proceso de trazabilidad,
normatividad y criterios para la detencién de lotes contaminados del mercado.

Que el alumno perciba y conozca en la practica la aplicacion de los programas de control y
aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracién o revisién
Tecnologico Nacional de Instituto Tecnoldgico de Altamira. e Andlisis, y elaboracion del
México _ _ _ programa de estudio
Octubre 2024. Instituto Tecnolégico de Ciudad propuesto en las reuniones

Madero. coordinadas por la Regién

Noreste con participacion
de docentes de los
programas educativos de:
o Ingenieria en
Agronomia

Instituto Tecnoldgico Superior de
El Mante.
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4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asighatura

Capacitar al alumno en aspectos de inocuidad de alimentos de origen Agropecuario y para que
puedan proponer, desarrollar e implementar acciones encaminadas a reducir los riesgos de
contaminacién bioldgica, quimica y fisica de estos productos, durante su produccion en campo,
asi como en los procesos de seleccion y empaque. Ademas, se sensibiliza al alumno, sobre la
importancia de las buenas practicas de higiene y sanidad, y su relacion con las enfermedades
transmitidas por alimentos.

5. Competencias previas

Aplicar los conceptos basicos y tecnologias actuales en los sistemas de produccién
agropecuaria para identificar los factores criticos que afectan la produccion y proponer
alternativas sustentables de solucion en la mejora de la produccion.

Identificar insectos plaga que afectan a plantas y animales, mediante sus caracteristicas
morfoldgicas y habitos de alimentacion.

Describir y aplicar los diferentes tipos de control de plagas de importancia econémica

Utilizar de manera correcta los fertilizantes, plaguicidas y antibiéticos para proteger el medio
ambiente.

Adquirir los conocimientos sobre los microorganismos sus caracteristicas, funcion en la
conservacion y establecimiento de los ecosistemas y procesos productivos.

Comprender la importancia de patdgenos en los ecosistemas.

Conocer y aplicar herramientas para la toma de decisiones en el manejo de enfermedades en el
sector agricola y pecuario dentro del contexto de sustentabilidad y buenas practicas.

Aplicar técnicas de laboratorio para aislar, identificar y manejar a los patégenos.

Aplicar técnicas de monitoreo de enfermedades en campo.

Conocer los ciclos biolégicos de los organismos causales de las principales enfermedades.
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6. Temario

No. Temas Subtemas

1.1. Introduccion

1.2. Concepto de Inocuidad Alimentaria

1.3. Regulacién Nacional e Internacional en
Inocuidad Alimentaria

1.4. Peligros de Contaminacién de alimentos.
Impacto en el comercio internacional

1.5. Enfermedades Transmitidas por alimentos

1.6. Importancia de la aplicacion de BPA.

1.7. Importancia del sector Agropecuario

Antecedentes y aspectos generales
de inocuidad alimentaria.

2.1. Factores bioldgicos
2.1.1. Incidencia epidemiol6gica por
alimentos contaminados
2.1.2. Estadistica de las enfermedades
transmitidas por alimentos
2.1.3. Agentes microbioldgicos causantes de
enfermedades
2.2. Factores Fisicos
2.2.1. Inertes (vidrio, madera, etc.,)
2.2.2. Organicos (excretas, pelos etc.,)
2.3. Factores Quimicos
2.3.1. Plaguicidas
2.3.2. Elementos pesados
2.3.3. Radiaciones
2.3.4. Antibidticos
2.4. Principales fuentes de contaminacion
2.4.1. Agua
2.4.2. Estiércol animal y biosélidos
2.4.3. Salud e higiene de los trabajadores
2.4.4. Instalaciones sanitarias
2.4.5. Principios basicos de la inocuidad

Factores de riesgo en la
contaminacion de productos
agricolas y pecuarios.

3.1. Estudio del terreno

Buenas practicas agropecuarias 3.1.1. Topografia.

(BPA's) 3.1.2. Antecedentes de uso del suelo.
3.1.3. Terrenos adyacentes.
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3.1.4. Medidas preventivas dentro y fuera de

la Unidad de Produccion.

3.1.5. Mantenimiento y proteccion de areas
aledanas a la fuente de
abastecimiento de agua.

3.2. Uso de fertilizantes, abonos organicos y

pesticidas.
3.2.1. Uso adecuado de fertilizantes
guimicos

3.2.2. Abonos orgéanicos y procedimientos
para la elaboracién de compostas

3.2.3. Buen Uso y Manejo de Pesticidas

3.2.4. Equipo de proteccion para la
aplicacion de agroquimicos

3.2.5. Procedimientos para la deteccion de
residuos de Pesticidas

3.3. Instalaciones pecuarias.

3.3.1. Uso de productos sanitarios y de
higiene.

3.3.2. Buen Uso y Manejo de Pesticidas
Pecuarios.

3.3.3. Equipo de proteccién para la
aplicacion  de productos quimicos y
biolégicos.

3.4. Procedimientos para el manejo y disposicion
de residuos

3.4.1. Uso de agua.

3.4.2. Sistemas de captacion de agua

3.4.3. Sistemas de riego en agricultura

3.4.4. Mantenimiento preventivo de pozosy
depdésitos de agua.

3.4.5. Procedimientos para potabilizar el
agua

3.4.6. Metodologias para la medicion de pH
del agua

3.5. Seguridad e higiene de los trabajadores.

3.5.1. Higiene

3.5.2. Salud

3.5.3. Politicas Internas

3.5.4. Instalaciones sanitarias
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3.5.5. Capacitacién
3.6. Cosechay empaque en campo.
3.7. Cosecha de productos del campo

4.1. Manejo y transporte de productos
agropecuarios.
4.1.1. Caracteristicas de una empacadora
de productos agricolas y
pecuarios
4.1.2. Tratamientos para conservar la
calidad de los productos
4.1.3. Manejo y conservacion de cuartos
Manejo y Transporte de productos frios
agropecuarios. 4.1.4. Uso de desinfectantes para el
saneamiento de una empacadora
4.1.5. Control de Plagas urbanas en el
empaque
4.2. Transporte de los productos
4.2.1. Sistemas de Transporte
4.3. Procedimiento para monitorear el grado de
humedad y temperatura 6ptimas en el
transporte

5.1. Conceptos de auditoria en unidades de
produccion
5.1.1. Definiciones (Auditoria, Verificacion,
Evaluacién y Certificacion)
5.1.2. Tipos de Auditoria
5.1.3. Puntos a verificar
5.1.4. Listas de verificacion
5.1.5. Perfil de un auditor
5.2. Rastreabilidad del transporte de productos
agricolas y pecuarios.
5.2.1. Sistemas de rastreabilidad.
5.2.2. Implementacién de un sistema de
rastreo

Auditorias y Rastreabilidad de los
productos
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1. Antecedentes y Aspectos Generales de Inocuidad Alimentaria

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

o Establecer el marco de referencia que
justifica la importancia de la aplicacion
del Programa de Inocuidad Alimentaria
en México

Genérica(s):

¢ Habilidades de gestién de informacion
(habilidad para buscar y analizar
informacion proveniente de fuentes
diversas.

e Habilidades de investigacion.

e Preocupacion por la calidad

¢ Conocimiento de culturas y costumbres
de otros paises.

e Habilidad para trabajar en forma
autonoma.

o Capacidad para disefiar y gestionar
proyectos.

Realizar una investigacion en diversas fuentes
sobre los conceptos de: inocuidad alimentaria,
peligro, riesgo.

Sensibilizar a los estudiantes sobre la importancia
de la implementacion de programas de inocuidad
en la produccion de alimentos y las repercusiones
gue tiene en los consumidores, al reducir el riesgo
microbioldgico y la contaminacién por pesticidas.
Los beneficios adicionales que se obtienen por su
implementacion en la seguridad del trabajador y
la proteccion al ambiente

Entrevistar a productores agropecuarios de la
region para detectar los principales problemas de
produccion.

Comentar en forma grupal los diferentes
problemas y proponer alternativas de produccion
Discutir en plenaria grupal los problemas
priorizados sobre la produccion agricola y
pecuaria y establecer alternativas de solucion

2. Factores de Riesgo en la Contaminacion de Productos Agricolas y Pecuarios

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

¢ Identificar los factores de riesgo en la
contaminacién de productos agricolas y
pecuarios.

Genérica(s):

e Conocimiento de culturas y costumbres
de otros paises.

e Habilidad para trabajar en forma
autonoma.

e Capacidad de
interdisciplinario.

e Capacidad de comunicarse con
profesionales de otras areas.

trabajar en equipo

Practicas de campo para observar sistemas de
produccion con problemas fitosanitarios vy
practicas de laboratorio.

Analizar los componentes del sistema
epidemioldgico para determinar la probabilidad
de la presencia de una enfermedad.

Describir 'y argumentar la importancia de
practicas de sanidad y su impacto en la salud
publica.

Desarrollar un cuadro comparativo de la
clasificacion de los desinfectantes, sus
propiedades fisicas, quimicas y sus aplicaciones
practicas.
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Capacidad para disefiar y gestionar
proyectos.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Preocupacioén por la calidad.

e Realizar practicas de limpieza y desinfeccién en
instalaciones pecuarias

e Investigar en diferentes fuentes de informacion y
discutir en grupo las diversas formas de
propagacion de enfermedades.

e Formular cuestionamientos y realizar un ensayo
sobre el impacto econdémico, agroindustrial,
ambiental y social de las enfermedades de los
animales domésticos, asi como de la importancia
de las précticas sanitarias para prevenirlas.

e Se profundizara con estadisticas cuales son las
principales causas de contaminacién y la
importancia de dichos contaminantes.

e Se enfatizara en la importancia de las buenas
practicas en campo como una serie de medidas
para tener opciones de reducir

e las probabilidades de contaminacién de los
productos frescos.

3. Buenas Préactic

as Agropecuarias (BPA's).

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Adquirir los elementos para evaluar la
calidad de un terreno viable para el
establecimiento de una unidad de
produccion bajo un Programa de BPA.
Valorar la importancia de hacer un uso
adecuado de insumos agropecuarios.
Adquirir los conocimientos béasicos para
hacer un uso eficiente del agua en los
sistemas de produccion.

Conocer los aspectos mas relevantes
para mantener la bioseguridad.
Identificar los principales criterios a
seguir durante el proceso de cosecha
para conservar la calidad de los
productos.

e Investigar en diferentes fuentes de informacién
(libros, revistas e internet). las tecnologias de
produccion de los sistemas agropecuarios.

e Realizar recorridos de campo con la finalidad de
identificar la tecnologia de produccion en los
sistemas agropecuarios.

e Elaborar un informe detallado de cada sistema de
produccion.

¢ Desarrollar un ensayo que compare las diferentes
tecnologias en los sistemas de produccién.

e Conocer las soluciones nutritivas empleadas en
estos sistemas.

e Investigar y analizar en dinamica grupal los
efectos de los factores ambientales en los
sistemas de produccién agropecuarios.

e Elaborar un manual sobre el uso de insumos
agropecuarios.

e Elaborar cuadro comparativo para diferenciar
productos organicos e inorganicos.
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Genérica(s):

Capacidad para disefiar y gestionar
proyectos

Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario.

Iniciativa y espiritu emprendedor.
Capacidad de andlisis y sintesis.

Discutir en el grupo lo investigado, para obtener
conclusiones.

Realizar ensayos de formulacion, mezclas
fisicas, dosificacion y aplicacién de fertilizantes.
Consultar Leyes y Reglamentos vigentes de las
instituciones de seguridad social que apliquen al
sector agropecuario.

Realizar una investigacion de las diferentes guias
fitosanitarias.

Formular cuestionamientos o planteamientos
sobre la aplicacion de las Leyes Generales
Estatales.

Elaborar un cuadro sinéptico de las disposiciones
de la SENASICA.

Realizar una evaluacion de casos relacionados
con la aplicacién de los reglamentos de mercados
animales.

Asistir a curso taller sobre el manejo de normas
oficiales de sanidad animal

Al entender la gran importancia que reviste el
agua como vehiculo de contaminantes biolégicos
y quimicos dara opcion al alumno para presentar
opciones de manejo adecuado para reducir los
riesgos de contaminacion.

El estudiante entenderd que si no se incluye un
buen manejo de estos compuestos podran ser
fuentes de contaminantes biol6gicos y quimicos.
Con este tema se recapacitard en la gran
importancia de dar condiciones de seguridad y
salud a los trabajadores, asi como de capacitarlos
para reducir al minimo problemas de transmitir
enfermedades en los alimentos.

El contar con instalaciones sanitarias maoviles y
con instalaciones fijas adecuadas que tengan un
servicio de limpieza constante permitira a su vez
lograr productos que disminuyan la probabilidad
de contaminacion de los productos.

El estudiante comprendera que programas
constantes y escrupulosas de limpieza que
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incluya manejo adecuado de los residuos y el
tratamiento de estos es vital para tener productos
inocuos.

4. Manejo y Transporte de Productos Agropecuarios.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Conocer las -caracteristicas de los
diversos tipos de empacadoras; asi
como las condiciones adecuadas para
la disposicion y preservacion de los
productos agricolas y pecuarios en
dicha infraestructura.

e |dentificar y monitorear las condiciones
Optimas para el transporte de productos
agricolas y pecuarios.

Genérica(s):

Capacidad para disefiar y gestionar

proyectos.

e Capacidad de trabajar en equipo
interdisciplinario.

¢ Iniciativa y espiritu emprendedor.

e Capacidad de andlisis y sintesis.

Presentar por equipo un ensayo de investigacion,
sobre las diversas caracteristicas de las
empacadoras; asi como las condiciones 6ptimas
gue deben proveer esta infraestructura, para la
preservacion y manejo de los productos agricolas
y pecuarios.

Ejecutar un trabajo de investigacion individual
sobre el monitoreo de las condiciones ideales
para el manejo y disposicion de productos
agropecuarios en los diversos sistemas de
transporte.

Efectuar reporte de practica por equipo sobre la
visita a centro de distribucion de productos
agropecuarios como centrales de Abasto y/o
centrales de embarque que registren un sistema
de transporte.

Resolver por equipo el cuestionario del tema 4.
Realizar individualmente el examen escrito del
tema 4.

5. Auditorias y Rastreabilidad de los Productos.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Conocer los componentes de un
proceso de auditoria y la distinguira de
Verificacion, Evaluacion y Certificacion.

e Identificara al final del tema los
componentes de un sistema de rastreo

Genérica(s):

e Capacidad de andlisis y sintesis.

e Capacidad de organizar y planificar.
e Solucion de problemas.

e Toma de decisiones.

Consulta  bibliografica sobre temas de
Verificacion, Evaluacion y Certificacion

Propiciar la integracién y participaciéon de los
miembros de la organizacion.

El contar con programas de rastreabilidad es de
suma importancia para poder detectar en caso de
problemas de enfermedades o intoxicaciones en
gué pais, o punto de seleccion, empaque o
comercializacidbn se gener6 o pudo generarse
dicho problema para proponer acciones
correctivas y evitarlas de nuevo.

La certificacion en todos los paises es de mucha
importancia ya que en la medida que existen
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e Capacidadde trabajar en equipo programas regionales 0 nacionales que
interdisciplinario. presenten un alto nivel de confiabilidad permitira
e Capacidadde comunicarse con al consumidor tener confianza de la inocuidad del
profesionales de otras areas. alimento y que no tenga barreras comerciales de

los productos.

8. Préactica(s)

Visita técnica a empresas (agroindustriales) para analizar ubicacion, instalaciones, fuentes de

agua, etc. en relacién con peligros de inocuidad.

o Objetivo: Analizar la ubicacibn mas apropiada de las instalaciones necesarias para
propiciarla inocuidad de los productos.

Visita técnica a empresas (agroindustriales) para analizar sus programas de buenas practicas

de higiene, manejo y empaque.

o Objetivo: Observar distintos ambitos del manejo de productos agricolas y pecuarios para
analizar la importancia de las buenas practicas en la obtencion de productos de alta calidad.

Visita técnica a empresas (agroindustriales) para analizar sus procedimientos de operacién

estandar de sanitizado (POES) y documentacion relacionada (bitacoras de inocuidad).

o Objetivo: Observar las condiciones del manejo de las empresas y el tipo de operacion a fin
de analizar los procedimientos de operaciones sanitizados y la bitAcora de inocuidad a
manejar en el proceso de manejo de productos agropecuarios de exportacion.

9. Proyecto de asignatura

Fundamentacion. Las Buenas Practicas Agropecuarios (BPA) son un conjunto de
recomendaciones acordadas desde diferentes sectores, tanto publico como privado, que se
brindan a los productores agropecuarios para asegurar la sostenibilidad ambiental, econémica
y social de procesos de produccion in situ y de posproduccion, con la finalidad de que éstos
entreguen productos (alimentarios y no alimentarios) seguros y saludables para el consumidor.
Para ello, se debe seguir el protocolo internacional GLOBALGAP. El objetivo de este protocolo
es establecer una norma Unica de Buenas Practicas Agropecuarias (BPA) aplicable a
diferentes productos y capaz de abarcar la totalidad de la produccién agropecuaria. En este
mismo sentido, en México para producir y comercializar frutas y hortalizas frescas se sigue el
protocolo publicado por la SADER. Este documento proporciona lineamientos para minimizar
la contaminacion fisica, quimica y microbioldgica en las operaciones de campo y empaque de
los productos, asi como también modelos genéricos de los formatos que pueden utilizarse para
registrar todas las operaciones.

Planeacion y ejecucion. Teniendo como base el contenido de este curso y los lineamientos
del protocolo publicado por la SADER, el alumno realizara una visita a una empresa
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agroindustrial y elaborara un informe sobre las buenas préacticas de produccién que se
desarrollan en dicho lugar.

Evaluacién. Al finalizar el curso y mediante el informe de la visita a la empresa, se evaluara si
el alumno es capaz de aplicar las bases metodolédgicas y conocimientos especializados para la
deteccién de peligros de contaminacion de alimentos que comprometen la seguridad del
consumidor. Del mismo modo, si conoce el marco normativo nacional e internacional que en el
rubro de leyes y Normas Oficiales Mexicanas sustentan la implementacion de la Iniciativa de
Inocuidad en México.

10. Evaluacién por competencias

1.

No gk owd

Prueba escrita.

Proyecto de la asignatura
Préacticas de campo
Revision bibliogréfica
Participacién en clases
Cuestionarios
Puntualidad y asistencia.

11. Fuentes de informacién

1.

IGC (Institucion Guanajuato para la Calidad). 2000. Guia técnica del sistema de Buenas
Practicas Agricolas para el aseguramiento de la inocuidad/Gto-200-SBPA-1:1999 p. 12-48. In:
J. Cibrian y S. Anaya (compiladores.). Maestria tecnoldgica en medidas sanitarias y
fitosanitarias: Inocuidad de los alimentos. M6édulo Ill. Montecillo, México.

OIRSA (Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria) 1999. Manual para el
control y aseguramiento de la calidad e inocuidad de frutas y hortalizas frescas (Disponible en
linea http://www.oirsa.gob.)

SENASICA, 2003. Lineamientos para la certificacién de Buenas practicas agricolas y Buenas
Practicas de Manejo en los procesos de producciéon de Frutas y Hortalizas para consumo
Humano en Fresco. (Disponible  en linea
http://web2senasica.sagarpa.gob.mx/xportal/inocd/inagri/Doc669/)

Siller C. J. H., M. A. Baez S., A. Safiudo B. y M. D. Muy R. S. A. 2003. Manual de Buenas
Practicas Agricolas. Centro de Investigacion, Alimentacion y Desarrollo, A. C. (CIAD) y
Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA). Culiacan,
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