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|. Datos de identificacion

Licenciatura Ingeniero Agronomo Fitotecnista 2003

Unidad de aprendizaje

Toxicologia e Inocuidad Alimentaria

Clave L31254

Carga académica

3

2 5

8

Horas teodricas

Periodo escolar en que se ubica | 1

Horas practicas

HEEEE - EBERE

Seriacion

Ninguna

UA Antecedente

Tipo de Unidad de Aprendizaje

Curso
Seminario

Laboratorio

Otro tipo (especificar)

Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido
Escolarizada. Sistema flexible

No escolarizada. Sistema abierto

Formacién comun

T.S.U. en Arboricultura 2012

Agrénomo Industrial 2003

Total de horas Créditos

Ninguna

UA Consecuente

Curso taller

Taller

Practica profesional

Formacion equivalente

T.S.U. en Arboricultura 2012

Agrénomo en Floricultura 2004

Agrénomo Industrial 2003

No escolarizada. Sistema virtual

No escolarizada. Sistema a distancia

Mixta (especificar)

Agrénomo en Floricultura 2004

Unidad de Aprendizaje
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[l. Presentacién

La inocuidad agroalimentaria, entendida como el consumo de alimentos libres
de contaminantes provenientes del campo y de la agroindustria, cobra cada
dia mayor importancia en el comercio 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 Aplicacion de Medidas Sanitarias y Fitosanitarias, cuya
finalidad es proteger la vida y salud de las personas.

lll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: | Integral

Area Curricular: Ecologia y Parasitologia

Caracter de la UA: Optativa

IV. Objetivos de la formacion profesional.

Objetivos del programa educativo:

Formar integralmente profesionistas capaces de:

Estudiar, analizar, interpretar y proponer alternativas de solucién a la
problematica limitante de la produccion agropecuaria en los ambitos
nacional e internacional.

Participar en la forma de decisiones para afrontar con éxito la planeacion,
disefio y operacion de la produccién agropecuaria.

Proponer esquemas de vinculacion y organizacién entre los agentes
responsables de la planeacion, produccidn, distribucion y comercializacion
de los productos agropecuarios.

Coadyuvar en esquemas de consolidacion de valores y actitudes de
observancia en la operacion-recepcion de los servicios agropecuarios.
Asesorar el uso racional de los recursos naturales y tecnoldgicos para la
produccion agricola con un enfoque holistico y sustentable.

Gestionar programas y servicios de apoyo social que fortalezca el
desarrollo rural integral.

Generar tecnologias de produccion agropecuaria compatibles con los
recursos disponibles, favoreciendo la generacion de empleos y el arraigo
del productor.



Universidad Auténoma
del Estado de México

UAEM

Universidad Auténoma del Estado de México ® Secretaria de Docencia ¢ Direccion de Estudios Profesionales

e Identificar oportunidades de inversién elaborando proyectos, técnica,
econdmica y financieramente factibles.

e Organizar a los productores en figuras asociativas que les permita acceder
a los distintos tipos de crédito y beneficios ofertados por las instituciones
oficiales y privadas y canalizar sus propias iniciativas de desarrollo.

e Adoptar tecnologias de conservacion y/o recuperacion de los recursos
naturales utilizados para la produccion agropecuaria, evitando el deterioro
del ambiente.

e Recomendar las figuras asociativas que fomenten la integracion de tierras
de uso agricola para el desarrollo de proyectos rentables de beneficio
social.

Objetivos del nacleo de formacion:

Formar profesionales, enriquecer el propio campo disciplinar de desarrollo
generando conocimiento, difundir los avances de cada campo de aplicacion para
resolver problematicas socialmente relevantes y generar respuesta a campos
emergentes de la formacion profesional.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

e Aprender a relacionar los fenbmenos meteorologicos y climaticos de un
agroecosistema en el manejo de las plantas cultivadas.

e Comprenderé la biologia de los principales organismos y microorganismos
gue afectan los cultivos, su control y posible erradicacion con un método
integral de proteccion.

e Aplicara de forma racional los métodos quimicos en la proteccion de los
cultivos

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Formar alumnos con capacidad de liderazgo, en conocimiento de las ciencias
Agricolas. Para generar recursos humanos con conocimiento de inocuidad es
necesario que en su formacién adquieran los elementos cognoscitivos y las
habilidades necesarias para poder ser competitivos en esta nueva exigencia de la
sociedad.
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VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacién

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

Objetivo: El alumno sera capaz de identificar el surgimiento de la inocuidad
agroalimentaria.

1.1 Conocer las Leyes y reglamentos internacionales e inocuidad tratados
de libre comercio

Unidad 2. Calidad microbiolégica de los productos agricolas.

Objetivo: Conocer y determinar los microorganismos patdgenos presentes en
productos agricolas para consumo humano.

2.1 Bacterias Mesofilas Aerobias (BMA)
2.2 Bacterias Coliformes Totales (BCT)
2.3 Bacterias Coliformes Fecales (BCF).

Unidad 3. Sefializacibn en campo y empaque.
Objetivo: Analizar y aplicar los principios para una desinfeccion adecuada.

3.1Conocimientos relacionados con Microbiologia, Manejo de frutas y
Hortalizas

Unidad 4. Procedimientos de Operacion Estandar de Sanitizacién (POES)

Objetivo: El alumno tendra conocimientos relacionados a seguridad Industria,
Normas de la STPS y legislacion Vigente
4.1 POES

4.2 Elaborar POES.

Unidad 5. Sistemas para asegurar la inocuidad de hortalizas y frutas frescas.

Objetivo: El alumno tendra los conocimientos sobre los elementos que intervienen
en el aseguramiento de la inocuidad en hortalizas y frutas frescas.

5.1 Determinar y aplicar los componentes de las BPA, BPM y HACCP.
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Unidad 6. Verificacion y Auditorias

Objetivo: Analizar la informacion a considerar en la verificacion y realizar auditoria
en unidades de produccion.

6.1 Contar con conocimientos sobre BPA y BPM.

VII. Sistema de Evaluacion
1 Examenes parciales (2) durante el 70%
desarrollo de la UA.

2 Trabajos o evidencias 20%

3 Reportes de Trabajo 10%

Asistencias

80% para tener derecho a examen ordinario

60% para tener derecho a examen extraordinario

40% para tener derecho a examen a titulo de suficiencia
- 40% reciclara el curso
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