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I. Datos de identificación 
 

Licenciatura Ingeniero Agrónomo en Floricultura 2004 
 

Unidad de aprendizaje Inocuidad Clave L43680 
 

Carga académica 2  2  4  6 

 Horas teóricas Horas prácticas Total de horas     Créditos 

     
     

Período escolar en que se ubica 1 2 3 4 5 6 7 8 9 
         

Seriación Ninguna  Ninguna 
    

 UA Antecedente  UA Consecuente 
    

Tipo de Unidad de Aprendizaje    

 Curso  Curso taller X 
     

 Seminario  Taller  
     

 Laboratorio  Práctica profesional  
     

 Otro tipo (especificar)  
 

Modalidad educativa    

 Escolarizada. Sistema rígido  No escolarizada. Sistema virtual  
     

 Escolarizada. Sistema flexible X No escolarizada. Sistema a distancia  
     

 No escolarizada. Sistema abierto  Mixta (especificar)  
 

Formación común    

 T.S.U en Arboricultura  2012    Fitotecnista 2003  

    
 
 

 Industrial 2003     

Formación equivalente  
 
 

Unidad de Aprendizaje 
 

 T.S.U en Arboricultura  2012    
   

 Fitotecnista 2003  
   

 Industrial 2003  



 
 

 

 

II. Presentación 

La inocuidad agroalimentaria, entendida como el consumo de alimentos libres de 
contaminantes provenientes del campo y de la agroindustria, cobra cada día 
mayor importancia en el contexto nacional e internacional de los alimentos 
porque impacta directamente a la salud de los seres humanos. En el comercio 
internacional la exigencia de inocuidad en los alimentos se sustenta en el 
Acuerdo sobre la Aplicación de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, cuya 
finalidad es proteger la vida y salud de las personas. 

 

III. Ubicación de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular 

Núcleo de formación: Integral 
  

Área Curricular: Ecología  
  

Carácter de la UA: Optativa  

 

IV. Objetivos de la formación profesional.  

Objetivos del programa educativo: 

Formar integralmente un profesional que estudie, analice, interprete y proponga 
alternativas de solución a la problemática limitante de la producción, abasto, 
distribución y comercialización de productos agropecuarios que satisfagan las 
necesidades de desarrollo, proporcionando al estudiante los conocimientos y el 
fortalecimiento de habilidades, destrezas y actitudes necesarias que le permitan 
afrontar con éxito la planeación, diseño y operación de un sistema de producción 
florícola y la comercialización de sus derivados, con un enfoque integral 
sustentable y con pensamiento humanístico, crítico y propositivo. 

 

Objetivos del núcleo de formación: 

Se plantea orientar al estuante hacia cierto nivel de especialización dentro de las 
líneas de acentuación que son: Producción ornamental, Administración Florícola y 
Ecología Ornamental.  

 

Objetivos del área curricular o disciplinaria: 

Considerar la trascendencia de conocer el ambiente físico y biológico como 
mecanismo indispensable en la producción de vegetales de interés florícola. 



 
 

 

 

Valorar la importancia de los recursos naturales procurando un uso y manejo 
sostenible en beneficio de la sociedad.  

Verificar la forma en la que la naturaleza y el ser humanos articulan para dar lugar 
al espacio en donde nos desarrollamos, atendiendo a sus potencialidades y 
limitaciones. 

Comprender las interacciones de los factores ambientales como los seres vicios 
en los diferentes niveles de organización para valorar la homeostasis de los 
sistemas naturales. 

Manejar a los agrosistemas florícolas de manera sostenida y sostenible para 
asegurar la existencia de ellos a las generaciones futuras. 

Dimensionar las alteraciones producidas por el hombre a los ecosistemas 
naturales para identificar alternativas de solución viables. 

 

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje. 

Formar alumnos con capacidad de liderazgo, en conocimiento de las ciencias 
Agrícolas. Para generar recursos humanos con conocimiento de inocuidad es 
necesario que en su formación adquieran los elementos cognoscitivos y la 
habilidad es necesaria para poder ser competitivos en esta nueva exigencia de la 
sociedad. 

 

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organización 

Unidad 1. Importancia de la Inocuidad Agroalimentaria y el contexto internacional 

1.1 Leyes y Reglamentos Internacionales e Inocuidad Tratados de Libre 
Comercio 

 
Unidad 2. Peligros que afectan la inocuidad de productos agrícolas 

2.1 Biología 

2.2 Botánica Genética 

2.3 Microbiología 

 
Unidad 3. Calidad microbiológica de los productos agrícolas 

3.1 Microbiología 

 
Unidad 4. Limpieza y desinfección de frutas y hortalizas y áreas de contacto 



 
 

 

 

3.1 Microbiología 

3.2 Manejo de frutas y Hortalizas 

 

Unidad 5. Señalización en campo y empaque 

5.1 Seguridad Industrial y normas de la STPS 

 
Unidad 6. Manejo y aplicación adecuada de los plaguicidas 

6.1 Vías de absorción 

6.2 Toxicidad 

6.3 Manejo 

 
Unidad 7. Procedimientos de Operación Estándar de Sanitización (POES) 

7.1 Seguridad Industria  

7.2 Normas de la STPS  

7.3 Legislación Vigente 

 
Unidad 8. Sistemas para asegurar la inocuidad de hortalizas y frutas frescas 

8.1 Uso de abonos orgánicos 

8.2 Uso de agroquímicos 

8.3 Agua 

8.4 Cosecha 

8.5 Capacitación e higiene del personal 

 
Unidad 9. Verificación y Auditorias 

9.1 BPA y BPM 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

VII. Sistema de evaluación  

1. Exámenes parciales (2) durante el desarrollo de la UA.   70%  
2.Trabajos o evidencias                                                       20%  
3. Reportes de Trabajos                                                       10%  
 
Asistencias  
80% para tener derecho a examen ordinario  
60% para tener derecho a examen extraordinario  
40% para tener derecho a examen a título de suficiencia  
- 40% reciclara el curso  
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