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1. Identificacién de la Unidad de Aprendizaje

Clave _ dg la Unidad de 13145161
Aprendizaje
Colegio (s) Ciencias Agropecuarias y Veterinaria
Unidad Académica Ciencias Agropecuarias y Ambientales
Programa educativo Ingeniero Agrénomo
Area de conocimiento de la
Unidad de Aprendizaje dentro del | Biotecnologia y Ciencias Agropecuarias
Programa Educativo
Modalidad Presencial: X Semipresencial: A distancia
Etapa de Formacion® EFl: EFP-NFBAD: EFP-NFPE: X ElyV:
Periodo Anual: Trimestral: Semestral: X
Tipo Obligatoria: Optativa: X  Electiva:
Unidad(es) de Aprendizaje | Manejo Integrado de plagas y enfermedades, Entomologia,
antecedente(s) Fitopatologia, Control Bioldgico, Microbiologia, Zoologia,
Bioquimica
Competencias genéricas previas | Desarrolla innovaciones y propone soluciones a problemas,
requeridas? colabora en equipo.
NiUmero de créditos: 8
Hrs de
trabajo del
estudiante Hrs trabajo del total de
Numero de horas bajo la estudiante de forma hrs
conduccion independiente '
del
académico
Por semana 5 3 8
Por semestre 80 48 128

2. Contribucion de la unidad de aprendizaje al perfil de egreso

La Unidad de Aprendizaje Inocuidad Alimentaria est4 ubicada en la EFD y NFPE, vy
contribuye al perfil de egreso en la medida en que capacita al egresado en la produccién
de alimentos inocuos, consideracion que actualmente en el mercado mundial, la creciente
demanda de productos agropecuarios libres de contaminantes con potencial de causar
dafo ala salud humana, tiene su origen en altos indices de defunciones y focos de infeccion
debidos a la ingestién de frutas y hortalizas frescas contaminadas.

L EFI: Etapa de Formacidn Institucional; EFP-NFBAD: Etapa de Formacién Profesional — Nucleo de Formacién
Profesional por Area Disciplinar; EFP-NFPE: Etapa de Formacién Profesional — Ntcleo de Formacién
Profesional Especifica; ElyV: Etapa de Integracion y Vinculacion.

2 Competencias que se espera que el estudiante domine para que pueda desarrollar con éxito la unidad de
aprendizaje
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3. Competencia de la unidad de aprendizaje

Adquiere los elementos bésicos sobre Buenas Préacticas Agricolas, de Manejo y de Higiene
de productos agricolas que se consumen en fresco como herramientas coadyuvantes para
reducir el riesgo de contaminacion a lo largo de la cadena de produccién, con un enfoque
de sustentabilidad del medio ambiente.

Conocimientos Habilidades Actitudes y valores
Aplica las Buenas Précticas
Conoce los principios y Agricolas, de Manejo y de Higiene ]
procedimientos empleados en | requeridas en los procesos de Con respeto al medio
la deteccion de peligros fisicos, | produccion, cosecha, empaque y ambiente
guimicos y microbiol6gicos transporte de productos
hortofruticolas
Identifica los procedimientos Aplica el proceso de rastreabilidad, | Con honestidad y
para evaluar el riesgo de normatividad y criterios para la responsabilidad
contaminacion en los alimentos | detencién de lotes contaminados
que se consumen en fresco del mercado
Conoce los principios y Aplica los programas de control y Con un enfoque
procedimientos del control y aseguramiento de la calidad e sustentable
aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria, de hortalizas
inocuidad alimentaria y frutas para consumo en fresco

4. Orientaciones pedagogico-didacticas
4.1. Orientaciones pedagogicas

Con fundamento en las orientaciones y principios pedagégicos del Modelo educativo
de la Universidad Autonoma de Guerrero, el proceso educativo y el desarrollo de
competencias de los universitarios, debe gestarse a partir de una educacion integral,
centrada en el estudiante y en el aprendizaje, flexible, competente, pertinente, innovadora
y socialmente comprometida.

e Eldocente facilitador de aprendizajes significativos para desarrollar competencias.

El profesor debe desempefiarse como facilitador de aprendizajes significativos para la
construccién de competencias y para promover en los estudiantes el desarrollo del
pensamiento critico, de las habilidades y los valores que les permitan actuar con
congruencia con el contexto.

e El estudiante autogestivo y proactivo.

El estudiante tiene la responsabilidad de desempefiar un papel autogestivo y proactivo para
el aprendizaje y desarrollo de sus competencias. Para ello debe cultivar los tres saberes: el
saber ser, el saber conocer y el saber hacer en diversos contextos de actuacion, con sentido
ético, sustentabilidad, perspectiva critica y con respeto.

4.2. Orientaciones didacticas

En congruencia con lo expuesto, las orientaciones y estrategias didacticas para
implementar el aprendizaje, el desarrollo y la evaluacion de competencias de esta
unidad de aprendizaje, deben operarse por parte del docente y del estudiante de manera
articulada, como actividades concatenadas. Es decir, que las actividades de formacién que
el estudiante realice con el profesor y las que ejecute de manera independiente, integren
los tres saberes que distinguen a las competencias, para que trasciendan del contexto
educativo al contexto profesional y laboral con sentido ético.



e Actividades de aprendizaje y evaluacién de competencias

Las actividades de aprendizaje, desarrollo y evaluacion de competencias se realizardn con
base en la metodologia centrada en el estudiante y en el aprendizaje, no en la ensefianza.
Se generaran ambientes de aprendizaje —presencial o virtual; grupal e individual- que
propicien el desarrollo y la capacidad investigativa de los integrantes.

Realizacion de ejercicios de aprendizaje y evaluacién: presentacion sistematica y
argumentada ante el grupo de las evidencias definidas en las secuencias did4cticas
(ensayos, mapas conceptuales, cognitivos o mentales y el portafolio para la valoracion
critica grupal e individual).

Es indispensable implementar procesos de autoevaluacién, coevaluacion y
heteroevaluacion (juicio del facilitador). También la evaluacion diagnéstica y formativa.

Sin perder de vista la relacion entre evaluacion, acreditacion y calificacion, el nivel de
dominio alcanzado en la formacion de la competencia de la unidad de aprendizaje se
expresard en una calificacion numérica. La calificacion debera ser entendida como la
expresion sintética de la evaluacion y del nivel de desarrollo de la competencia de la unidad
de aprendizaje.

5. Secuencias didacticas

A continuacién, se presenta la sintesis de las secuencias didacticas que conforman el
programa:

Horas con el Horas Total de

Blzmenie i Sompeizne SEElIETEs facilitador independientes horas

Importancia de la aplicacion del
Programa de Inocuidad Alimentaria 4 8 6 14
en México.

Evaluacion de la calidad de un
terreno viable para el
establecimiento de una unidad de 4 12 7 19
produccién bajo un Programa de
BPA.

Uso adecuado de fertilizantes y
plaguicidas durante el proceso de

o 4 12 7 19
produccién primaria de frutas y
hortalizas.
Manejo adecuado del recurso agua
en produccién primaria y en el 4 12 7 19
empaque.
Segu_rldad e higiene de los 12 7 19
trabajadores
Cosecha, empaque y transporte 4 12 U 19
Rastreabilidad de productos 6 12 7 19

hortofruticolas

Total 32 80 48 128




6. Recursos de aprendizaje
Bibliografia

|GC {Institucion Guanajuato para la Calidad). 2000. Guia tecnica del sistema de
Buenas Practicas Agricolas para el aseguramiento de la inocuidad/Gto-200-
SBPA-1:1999 p. 12-48. /. J. Cibrian v 5. Anaya (compiladares.). Maestria
tecnologica en medidas sanitarias vy fitosanitarias: Inocuidad de  1os
alimentos. Modulo 11l Montecilla, Mexico.

DIRSA (Organismo Intermacional Regional de Sanidad Agropecuaria) 1999,
Manual para el control w aseguramiento de [a calidad g inocuidad de frutas vy
hortalizas frescas (Disponible en linea httpcAwwy . 0irsa.gob )

SEMASICA, 2003 Lineamientos para la certificacion de Buenas practica agricolas
v Buenas Practicas de Manejo en los procesos de produccion de Frutas y
Hortalizas para consumo Humano en Fresco. (Disponible el linea
http:/webZ2senasica. sagarpa gob. mxsportalfinocddinagri/DocE694

SillerC.J . H., M. A Baez 5., A Safudo B .y M. D Muy . 5. A 2003, Manual de
Buenas Practicas Agricolas.  Centro de Investigacion, Alimentacion vy
Desarrollo, A. C. (CIAD) v Servicio Macional de Sanidad, Inocuidad w
Calidad Agroalimentaria (SENASICAY. Culiacan, Sinaloa, Mexico. 64 p.

SillerC.J. H., M. A Baez 5., A, Safudo B. v M. D. Muy F. 5. A 2003, Manual de
calidad. Centro de Investigacion, Alimentacion v Desarrollo, A, C. (ClAD) v
Servicio Macional de Sanidad, Inocuidad vy Calidad Agroalimentaria
(SEMASICA). Culiacan, Sinaloa, México. 72 p.

SalazarH. C.y B. F. Gonzalez. 1999, Guia de inocuidad alimentaria v sus
implicaciones para la produccion v distribucion del aguacate ‘hass'
mexicano. Fevista Chapingo Serie Horticultura & 375-387.

Cantwell, k. 2002, Optimal handling conditions for fresh produce. En; Posthareest
Technology of Horticultural Crops. Adel A KWader, Editor. 38 Edician.
University of California, US4, p. 811-518.

FDA Current Good Manufacturing Practice in manufacturing, packing or holding
hiurman food. htpcdteen T oo

Mcsregor, Brian M. 1987 Tropical Products Transport Handbook, 1.5
Department of Agriculture, Agriculture Handbook Mo, 6658, P 148,



Siller-Cepeda |, J ; Baez-Safiudo, M Safiudo-Barajas, Ay Baez-Safiudo, B. 2002,
tanual de Buenas Practicas Agricolas. Guia para el Agrcultor. Centro de
Investigacion en Alimentacion v Desarmllo, AC. Unidad Culiacan en
Fisiologia vy Tecnologia Poscosecha de Frutas y Hortalizas y el Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad v Calidad Agroalimentaria. Pp 62,

Suslow , Trevor. 1997 . Postharvest chlorination: Basic properties and key points
for effective disinfection. University of Califomia. Publication 8003. 8 p.
University of Maryland, Joint Institute for Food Safety and Applied Nutrition,
Food and Droug Administration. 2002, Memona Entrenamiento para
Capacitadores sobre Buenas Practicas Agricolas y de Manejo en Frutas vy
Haortalizas

NMORMA, Oficial Mexicana con Caracter de Emergencia NOM-EM-038-FITO-2002,
Requisitos para la aplicacion v certificacion de buenas practicas agricolas v
de manejo para la produccion v empague de meldn cantaloupe. 0641 1/2002.
Diario Oficial de la Federacion.

Narma Oficial Mexicana NOM-EM-039-FITO-2002 {con caracter de emergencia)
por la gue se establecen los Requisitos para la Inscripcion al Programa de
Induccion, Aplicacion v Certificacion de Buenas Practicas Agricolas v de
Manejo para la Produccion y Empagque de Tomate Fresco de Exportacion.
2002. Diario Oficial de la Federacian.

EPO. 2002. Cuaderno Didactico sobre Seguridad Alimentaria. 32 p

FAQ 2002 Manual de capacitacion sobre higiene de los alimentos y sobre el
sistema de Analisis de Peligros v de Puntos Criticos de Control {(APPCC).
248 P. Roma, Italia.

Comisién de las Comunidades Eurgpeas. 2000. Libro Blanco Sobre
Seguridad Alimentaria. 61 p. Bruselas, Bélgica.

Repetto, M.y P. Sanz. 1993. Glosario de Ténninos Toxicologicos. 77 p. Madrid,
Espafia.

CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION (1986) "Codex Alimentarius, Volume X%,
Food Additives®, 1rst Edition, FAQMHO, Fome, 1986,

Lisa Kitinoja v Adel A Kader . 1995 Manual de Practicas de Manejo Post-cosecha
de los Productos Hortofruticolas a Pequefia Escala. 52 p. University of
California - Davis, California.

Recursos de Internet
Paginas Web

La Comision del Codex Alimentarius, establecida por la FAO y la OMS en 1963, elabora
normas, directrices y coédigos de practicas alimentarias internacionales armonizadas
destinadas a proteger la salud de los consumidores y asegurar practicas equitativas en el
comercio de los alimentos. http://www.codexalimentarius.org/codex-home/es/



http://www.codexalimentarius.org/codex-home/es/

Inocuidad y calidad de los alimentos

La mejora de la seguridad y la calidad de los alimentos en todas las etapas de la cadena
alimentaria http://www.fao.org/food/food-safety-quality/home-page/es/

Risk assessment

Risk assessment is the scientific evaluation of known or potential adverse health effects
resulting from human exposure to foodborne hazards http://www.who.int/foodsafety/risk-
analysis/riskassessment/en/#

7. Perfil y competencia del docente
7.1. Perfil

Ingeniero Agrénomo, Biblogo, Quimico o Agroindustrial con estudios de posgrado en el area
de alimentos.

7.2. Competencias docentes

A.
B.

Organiza su formacion continua a lo largo de su trayectoria profesional.

Domina y estructura los saberes para facilitar experiencias de aprendizaje
significativo.

Planifica los procesos de facilitacion del aprendizaje atendiendo al enfoque por
competencias, y ubica esos procesos en los contextos disciplinares, curriculares
y sociales amplios.

Lleva a la practica procesos de aprendizaje de manera efectiva, creativa,
innovadora y adecuada a su contexto institucional.

Evalla los procesos de aprendizaje con un enfoque formativo.
Construye ambientes que propician el aprendizaje autbnomo y colaborativo.

Contribuye a la generacion de un ambiente que facilita el desarrollo sano e
integral de los estudiantes.

Participa en los proyectos de mejora continua de su escuela y apoya la gestiéon
institucional.

Comunica eficazmente las ideas.

Incorpora los avances tecnoldgicos a su quehacer y maneja didacticamente las
tecnologias de la informacién y la comunicacion.

8. Criterios de evaluacion de las competencias del docente

Se propone aplicar el formato institucional de evaluacion del desempefio docente.

Autoevaluacion http://autoevaluacion.uagro.mx/login.html

Evaluacion http://evaluacion.uagro.mx/login.html
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