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1. Justificacion y fundamentos

El estudiante de la Maestria en Sostenibilidad de los Recursos Agropecuarios de la
opcién terminal Manejo y conservacion de los recursos pecuarios es un
posgraduado con alta personalidad cientifica, capaz de identificar, estudiar y
plantear soluciones a la problemética asociada con los sistemas de produccion
agropecuaria y/o sus repercusiones en el medio ambiente, los ecosistemas y en el
hombre. Los estudiantes de esta opcion terminal cuya linea de investigacion se
relacione con actividades agropecuarias cercanas a regiones mineras,
metallrgicas, industriales o con grandes cantidades de fertilizantes o pesticidas,
condiciones que generan deterioro de la calidad del suelo y del agua, requiere de
conocimientos profundos sobre los principios que gobiernan en la produccion de
alimentos inocuos. Dicho curso se ofrece, tomando en consideracion que
actualmente en el mercado mundial, la creciente demanda de productos
agropecuarios libres de contaminantes con potencial de causar dafo a la salud
humana, tiene su origen en altos indices de defunciones y focos de infeccion
debidos a la ingestion de céarnicos y derivados de leche contaminadas con residuos



microbioldgicos, quimicos Yy fisicos. Como antecedente es importante sefialar que,
en Meéxico, se documentaron 2.95 millones de personas hospitalizadas por
enfermedades de origen alimenticio durante el periodo de 2007 a 2015. 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 través del Servicio
Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA) y de la
Comision Federal Para la Proteccion Contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS), ha
centrado sus esfuerzos en la implementacion de Programas de Inocuidad
Alimentaria, estableciendo el uso de Buenas practicas Agricolas y Pecuarias. 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 implementacion eficiente
de Programas de Inocuidad Alimentaria en beneficio de las exportaciones de
productos agropecuarios y del consumidor nacional.

2. Objetivo general

Adquirir los elementos basicos sobre Buenas Practicas Pecuarias, de Manejo y de
Higiene de productos carnicos, huevo, derivados de la leche e industrializados que
se consumen en fresco como herramientas coadyuvantes para reducir el riesgo de
contaminacion a lo largo de la cadena de produccién

Objetivos particulares

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

Relacionar al estudiante con las metodologias para la aplicacion de las Buenas
Practicas Pecuarias, de Manejo y de Higiene requeridas en los procesos de
produccion, empaque, industrializacion y transporte de productos pecuarios,
ademas con el proceso de rastreabilidad, normatividad y criterios para la detencion
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, de productos
pecuarios

3. Competencias a desarrollar



Conocimientos

Habilidades y destrezas

Valores

Basico

Conocer los riesgos del uso
inapropiado de los recursos
e insumos relacionados con
el sector alimentario

Gusto por el estudio de
la inocuidad y
compromiso ético

Técnicas especificas

Utilizar herramientas
quimicas, bioquimicas y
moleculares para la
deteccion de agentes de
riesgo en la produccién de
alimentos

Capacidad de adaptarse
a nuevas situaciones, de
disefio y gestion

Solucién de
problemas

Conocer la normatividad
internacional y nacional

Solucionar con los medios a
su alcance los problemas de
inocuidad y bioseguridad

Disposicion para trabajar
en equipo y compartir
sSus conocimientos e
investigar.

Capacidad para aplicar
Sus con conocimientos
en la practica

Toma de decisiones

Conocer la regulacion actual
como marco para la toma de
decisiones ante un riesgo

relacionado con la inocuidad
alimentaria con bioseguridad

Entender el valor de la
bioseguridad y la
inocuidad alimentaria

Analisis de riesgos y
puntos criticos de
control

Analizar y conocer los
riesgos que existen en la
cadena agroalimentaria a fin
de garantizar la inocuidad
del producto.

Compromiso,
profesionalismo y
responsabilidad.

4. Contenidos

Unidad 1. Instalaciones

e Ubicacion, disefio y construccion de la unidad de produccion
e Tipos de instalaciones.
o Instalaciones para la produccion de ganado bovino de doble

propésito.

o Instalaciones para la produccion de carne de ganado bovino en

confinamiento.
o Instalaciones para la produccion de leche bovina.
o Instalaciones para la produccién de leche caprina.




Abastecimiento de agua.
Acceso a la unidad de produccion

Unidad 2. Buenas practicas en alimentacion

Buenas Précticas en la alimentacion del ganado bovino de doble propadsito.
Buenas Précticas en la alimentacién del ganado bovino en confinamiento.
Buenas Précticas en la alimentacion del ganado productor de leche bovina.
Buenas Précticas en la alimentacion durante la Produccion de leche
caprina.

Traslado, almacenamiento y suministro del alimento.

Produccion de alimento.

Aditivos, vitaminas y minerales.

Registros de entradas y salidas.

Unidad 3. Buenas practicas de manejo del ganado

1.Vehiculos.

2.Movilizacion.

3.Manejo al embarque y desembarque.

4.Manejo en recepcion.

5.1dentificacion.

6.Lotificacién Sistemas de produccion.

7.Sistemas de produccion

a.Produccién de ganado bovino de doble propdsito*.

b.Produccién de carne de ganado bovino en confinamiento

c.Produccion de leche bovina

d.Produccién de leche caprina*.

(Consideraciones para las Buenas Practicas de Produccion durante el
manejo de la leche).

8.Buenas précticas pecuarias en la ordefia, calidad microbiolégica y fisico-
quimica de la leche, almacenamiento

de la leche, Manejo de la leche fria, transporte de la leche fria,
contaminacion quimica y microbiolégica de la

leche, limites maximos residuales de antibioticos, aflatoxinas y plaguicidas
en la leche, POES y HACCP).

Unidad 4. Uso del agua

Sistemas de riego en agricultura

Mantenimiento preventivo de pozos y depdsitos de agua.
Procedimientos para potabilizar el agua

Metodologias para la medicion de Ph del agua



e Evaluacién de Cloro Libre en agua

e Calidad microbioldgica y fisicoquimica.

e Interpretacion de resultados de laboratorio en base a la NOM-127- SSA1-
1994.

Unidad 5. Buenas practicas en la salud del ganado.

e Responsabilidad del MVRA
e Buen uso de formas farmacéuticas (Tiempos de retiro).-
e BP en el uso de antibidticos:
o En la produccién de ganado bovino de doble propdsito.
o Enla produccion de carne de ganado bovino en confinamiento.
o Enla produccion de leche bovina.
o En la produccién de leche caprina.
BP en el manejo de desparasitantes:
En la produccién de ganado bovino de doble propdsito.
En la produccion de carne de ganado bovino en confinamiento.
En la produccion de leche bovina.
En la produccion de leche caprina.
Manejo Sanitario a la recepcion.
Medidas preventivas y control de enfermedades. Programas de
vacunacion:
o En la produccion de ganado bovino de doble propdsito.
En la produccién de carne de ganado bovino en confinamiento.
En la produccién de leche bovina.
En la produccion de leche caprina.
Manejo en la enfermeria. BitAcoras de administracion y retiro de
farmacos (registros).
Necropsia y toma de muestras para el diagndstico de enfermedades.
Programas de limpieza y desinfeccion.
Registros (Limpieza y desinfeccion).
Programa de proveedor confiable**.
o En la produccién de carne de ganado bovino en confinamiento.
o En la produccién de ganado bovino de doble propdsito.
e **Este tema es un anexo de los manuales de produccion de carne de
ganado bovino en confinamiento y doble
e proposito.

Unidad 6. Seguridad e higiene de los trabajadores.

Higiene

Salud

Politicas Internas
Instalaciones sanitarias



e Capacitacion
e Derecho laboral para trabajadores agricola

Unidad 7. Buenas practicas de eliminacion de desechos.

e Programa de eliminacién de desechos

o Eliminacién de animales y despojos
Manejo de desechos veterinarios
Desechos generales
Manejo de excretas
Manejo de aguas residuales

o Manejo y disposicion de aceites y aditivos
e Programa de control de fauna nociva

o O O O

Unidad 8. POES y Auditoria

e Procedimientos de Operacion Estandar de Saneamiento (POES)
Conceptos de auditoria en unidades de produccion y empaque de
productos hortofruticolas

Definiciones

Auditoria

Verificacion

Evaluacion

Certificacion

Tipos de Auditoria

Puntos a verificar.

Listas de verificacion.

Perfil de un audito

Unidad 9. Rastreabilidad de productos hortofruticolas

e Sistemas de rastreabilidad.
¢ Disefio de un sistema de rastreo.
e Informacién minima contenida.

5. Orientaciones didacticas

e Presentar al inicio del curso el objetivo de la asignatura y su relacién con
otras del plan de estudios, asi como el contenido y las actividades de
aprendizaje.

¢ Relacionar el conocimiento geoquimico con situaciones y problemas del
entorno.

e Orientarse por el plan: busqueda, formulacién y demostracién de

¢ Incidir en la aplicacién de los fundamentos



e Plantear y resolver ejercicios, problemas, y situaciones modelables
e Realizacidn de evaluaciones sin previo aviso y que solamente tengan el
caracter de examen diagnostico.

6. Actividades de aprendizaje

Bajo la conduccion del
docente

Trabajo independiente del alumno

Exposicion del profesor.

Trabajo en equipo.
Exposicion de los alumnos.
Resolucion de ejercicios.

Resolucién de problemas y
situaciones en el salon de
clases.

En el aula

¢ Resolucion de problemas
¢ La resolucién de situaciones problematicas
e Examenes

Fuera del aula

e Mapas conceptuales

¢ Trabajos de Investigacion.

¢ Resolucion de problemas.

e Cuadros Sinopticos.

e Estudio bibliogréafico o busqueda documental.

e Realizacién de tareas escritas.

¢ Realizacion de tareas individuales.

e Sintesis de lecturas.

e Estudio individual.

e Investigacién: en bibliotecas, a través de Internet.
e Lectura de libros de texto, de consulta o articulos.

7. Evaluacion

Este curso debe ser evaluado atendiendo al logro del objetivo general propuesto.
Por tanto, para evaluar este logro se plantea que la evaluacién se haga sobre la
base dos criterios: del dominio tedrico y el dominio de la aplicacion practica. Las
formas de evaluacion que se utilizaran son:

e Asistencia

e Examenes escritos por cada unidad.
e Tareas y participacion en clase.

e Examen final.
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9. Perfil del profesor

El docente que imparta esta Unidad de Aprendizaje debera contar con Nivel
Doctoral en conocimientos de Regulacién zoosanitaria, Inocuidad Agroalimentaria
o afines.



