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Programa de experiencia educativa

1.-Area académica

| Genética

2.-Programa educativo

| Ingeniero agrénomo

3.- Campus

Xalapa

4.-Dependencia/Entidad académica

| Facultad de Ciencias Agricolas

5.- Cddigo 6.-Nombre de la experiencia 7.- Area de formacion
educativa
Principal Secundaria
| | Calidad de Frutos y Semillas Formacion Disciplinar

8.-Valores de la experiencia educativa

Créditos Teoria Practica Total horas Equivalencia (s)
9 3 3 6
9.-Modalidad 10.-Oportunidades de evaluacion
| Presencial | Agj= cursativa /abghjk= todas

11.-Requisitos

Pre-requisitos Co-requisitos

Botanica, Quimica Agricola Fisiologia Vegetal, | Fitopatologia y Manejo Integrado de Plagas
Genética Basica.

12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Maximo Minimo

Grupal 25 10

13.-Agrupacién natural de la Experiencia 14.-Proyecto integrador
educativa (areas de conocimiento, academia,
ejes, mddulos, departamentos)

| Academia de Genética |
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15.-Fecha
Elaboracion Modificacion Aprobacién
30 septiembre 2019 4 agosto 2022 4 agosto 2022

16.-Nombre de los académicos que participaron

Dra. Cristina E. ZUfiga Castafieda; Dr. Roberto G. Chiquito Contreras, Dr. Mauricio Luna Rodriguez,
Dra. Dulce Maria Murrieta Hernandez, Dra. Nadia Guadalupe Sanchez Coello, Dr. Andrés Rivera
Fernandez y Dr. Miguel Angel Escalona Aguilar.

17.-Perfil del docente

Ingeniero Agrénomo, o Biodlogo, o Ingeniero en Agroindustrias, o Biotecndlogo, o Ingeniero Forestal.
Con experiencia en el area de inocuidad, en instituciones de educacién superior o de investigacion. Con
experiencia docente en instituciones de educacion superior, al menos 2 afios.

18.-Espacio 19.-Relacion disciplinaria

| Aula, Laboratorio y campo | Avrea Disciplinar

20.-Descripcion

La experiencia educativa Calidad De Frutos y Semillas se encuentra dentro del mapa curricular en el
area de formacion disciplinaria; es un curso esencial dentro del plan de estudios de la carrera de
ingeniero agronomo, ya que el estudiante adquirird conocimientos fundamentales para la aplicacién de
buenas practicas agricolas para asegurar la inocuidad alimentaria; el establecimiento de sistemas de
control de calidad en la produccion de frutos y semillas; se le proporcionara conocimientos basicos
para el manejo pre y postcosecha del cultivo. Asi como el manejo de técnicas y alternativas nutricionales
de alta calidad para lograr una optimizacion en los rendimientos con el uso adecuado de fertilizantes y
agroquimicos.

Ademas de que adquirira los conocimientos adecuados para el almacenamiento y conservacion de frutos
y semillas dandoles una mayor vida anaguel y manejo de conservas en forma semi - industrial.

21.-Justificaciéon

Durante los Gltimos tiempos se han producido importantes cambios en la estructura de los mercados
agroalimentarios a nivel mundial; a ello se suma que los consumidores -especialmente europeos,
norteamericanos y japoneses- estan modificando sus patrones de consumo y requieren algo mas que
productos frescos y naturales; exigen que los alimentos sean inocuos para la salud, que los procesos
productivos sean limpios y seguros, que protejan el medio ambiente, e incluso que no perjudiqguen los
derechos de los trabajadores. Asimismo, imperativos en las de normas de calidad estan haciéndose
sentir en grandes cadenas de supermercados de algunos paises latinoamericanos.

Esta medida, que resulta tan positiva para los consumidores y la sociedad en general, representa un
desafio para los productores, quienes se ven enfrentados a mercados cada vez mas rigurosos y con
dificultades de acceso. En algunos casos, estas exigencias significan un incremento en los costos de
produccion, a veces en un porcentaje considerable. De cualquier manera, quienes quieren seguir en la
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competencia del mercado agroalimentario han debido modificar su forma de producir, adoptando como
sistema las normas que rigen las buenas practicas agricolas, incluyendo normas de calidad especificas.
La problematica en materia de inocuidad se ha presentado en todo el mundo en los dltimos afios y
México no ha sido la excepcién. Sin embargo, ante tales situaciones, el programa nacional de
reconocimiento de la aplicacion de buenas practicas agricolas (bpa) y buenas practicas de manejo (bpm)
implementado por el SENASICA, ha constituido un importante apoyo para los productores mexicanos
de fresa, chile, tomate, cebollin, mel6n, aguacate, etc. Sin embargo, en la actualidad, no sélo estan
interesados en el programa los productores que han enfrentado problematicas y sus consecuencias; sino
otros grupos que no las han tenido y que quieren prevenir la ocurrencia de tales situaciones.

Lo anterior se ha visto reflejado en el crecimiento tanto de empresas registradas en el sistema, como de
empresas con reconocimiento del programa nacional. Como siguiente etapa del trabajo en relacién con
la produccion de alimentos seguros y el incremento de la competitividad de las empresas hortofruticolas
mexicanas, basadas en el cumplimiento de los estdndares actuales en materia de inocuidad el
SENASICA ha propuesto el concepto de areas con aplicacion de buenas practicas.

Dicho concepto esta basado en la consideracion de que las unidades de produccion y empaque
constituyen entidades dindmicas que trabajan como sistemas abiertos, es decir con intercambio
permanente con el entorno. Lo anterior significa que toda actividad implementada en una unidad se ve
afectada positiva 0 negativamente por el medio circundante en el que invariablemente se encuentran
otras unidades. Las areas con aplicacion de buenas practicas son extensiones geograficas, donde las
unidades de produccion y/o empaque que la conforman, desarrollan actividades encaminadas a reducir
el riesgo de contaminacién por disminucion del impacto negativo de las actividades de las unidades
circundantes.

22.-Unidad de competencia

Proponer el manejo sustentable de los recursos naturales para el mejoramiento de los sistemas de
produccion agropecuarios y forestales con base en los conocimientos cientificos y tecnolégicos.

Identificar los elementos que conforman un sistema de produccion, integrando los conocimientos,
habilidades y destrezas en el disefio y manejo de sistemas agropecuarios y forestales con calidad,
inocuidad y sustentabilidad, para la generacion de bienes y servicios.

23.-Articulacion de los ejes

En este programa se contempla la incorporacion de los tres ejes integradores los cuales se describen
a continuacion:

Eje tedrico: el alumno desarrolla habilidades relacionadas con el conocimiento de los adelantos en
los aspectos de seguridad alimentaria; con discusiones sobre la teoria que existe sobre la calidad de
frutos y semillas; inocuidad alimentaria y la legislacién en semillas certificadas

Eje heuristico: que con las practicas de campo y laboratorio que el alumno desarrolle conocimientos
técnicos o recursos para resolver problemas de su entorno con respecto a estandares de calidad
internacionales y nacionales que se manejan en los productos hortofruticolas y las semillas
certificadas.

Eje axioldgico: integrar en el estudiante la formacion de un compromiso social y respeto al ambiente.
Los tres ejes se articulan a través del desarrollo de habilidades y destrezas que le permitan integrarse
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a la problematica del agro que se relaciona con aplicacion de buenas practicas en el manejo de los
cultivos que permita el incremento en cuanto a la calidad de las cosechas e inocuidad alimentaria

24.-Saberes

Tedricos

Heuristicos

Axiolégicos

1. INOCUIDAD ALIMENTARIA
1.Concepto de Calidad de Frutos
y Semillas
2. Temas de garantia de la calidad
y la seguridad alimenticia
3.Garantia de calidad y seguridad
Atributos de calidad, grados y
estandares

4, Atributos de calidad vy
deterioro.
Principios  basicos de la
seguridad e inocuidad
alimentaria

4.1 CODEX Alimentarius
5.Programa Especial para la
Seguridad  Alimentaria  en
México

6.. Importancia de la Formacién
para Mejorar la Seguridad y la
Calidad de Frutos y Hortalizas
Frescas.

7. Riesgos de seguridad en

productos frescos, bioldgicos,
quimicos y fisicos.
8. Seguridad de productos

hortofruticolas frescos y salud de
los consumidores.
9. Impacto de la seguridad de los
productos hortofruticolas en el
comercio.
10. Leyes y normativas
alimenticias

Describir y analizar los conceptos e importancia de la
calidad en frutos y semillas y mediante debates dirigidos
deberdn manifestar comprensiéon del tema y con
expresion oral y escrita, asi como con habilidades basicas
y analiticas de pensamiento critico y creativo.

Mediante la realizacién de practicas de laboratorio se
determinard la calidad de los frutos y hortalizas

Analizar los conceptos de seguridad calidad e inocuidad
alimentaria; lo cual deberan demostrar presentando
reportes 0 ensayos mediante el acceso, evaluacion,
recuperacion y uso de informacién en fuentes diversas en
inglés y espafiol, en base a la autoobservacion Analizar los
riesgos para la inocuidad alimentaria mediante
habilidades en autoaprendizaje, realizando resimenes con
mapas conceptuales describir y analizar la importancia
de implementar que es el Codex Alimentarius mediante
la busqueda de informacion, andlisis e interpretacion y
sintesis de consulta; presentacion oral en equipos Yy
establecimiento de foros de discusion grupal

Evitar la proliferacién de enfermedades de transmision
alimentaria (ETAS). Busqueda de informacién, analisis
e interpretacién y sintesis de consulta; presentacion oral en
equipos y establecimiento de foros de discusién grupal
Describir y analizar la importancia de implementar las
buenas practicas agricolas en la calidad de frutos y
semillas mediante la busqueda de informacion, andlisis e
interpretacion y sintesis de consulta; elaboracion de
reportes, asi como establecimiento de cultivos en base a
las BPA.

Analizar la implementacién y aplicacion de las
buenas préacticas agricolas en México en: suelo y agua;
fertilizantes organicos e inorganicos; exclusion de
animales  y control de organismos nocivos salud; y
seguridad de los trabajadores; recoleccion y refrigeracion.
Discutir sobre la limpieza y tratamiento de
productos embalaje, almacenamiento y transporte;
limpieza y desinfeccién de equipos

Sistema de seguridad alimenticia en los estados unidos
de Meéxico investigacion de brotes de enfermedades
transmitidas por los alimentos leyes y normativas
alimenticias internacionales

Los valores que se
practicaran seran:
Entusiasmo
Responsabilidad
Participacion

Trabajo colaborativo
Autogestion
Disposicion y apertura

a nuevos
conocimientos y
tecnologias

La aceptacion,

La apertura a la critica
Para la interaccion y el
intercambio de
informacion.

La Autonomia

La autorreflexion

La colaboracién

La confianza.

La creatividad

La Flexibilidad

El Interés Cognitivo
La Perseverancia

El Respeto

La Sensibilidad
Tolerancia.

Todo esto ante el
grupo de estudiantes
compafieros y ante los
productores en la
transferencia de
conocimientos.
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Teobricos Heuristicos Axiolégicos
I1. Soberania Alimentaria 1. Describir y analizar los conceptos | Los valores que se practicaran
1. Papel del Estado en la Produccion de alimentos sustentable; a|seran:
seguridad y soberania través de la bisqueda de informacion, analisis
alimentaria e interpretacién y sintesis de consulta; e Entusiasmo
2. Opciones de sistemas presentacion oral, entrega de un prototipo de e Responsabilidad
de produccién y procesos de produccién sustentable. e Participacion
consumo de alimentos 2. Describiry analizar laimportancia de Las . .
3. Modelos de Transnacionales *  Trabajo colaborativo
Produccion 3. Analizar los riesgos con detalle del modelo e  Autogestion
de monocultivo agroexportador. e Disposicion y apertura
4. Describir y analizar la importancia de a nuevos
comprender el impacto y consecuencias de conocimientos y
los nuevos monocultivos de exportacion. tecnologfas
5. Analisis de casos (Empresa extranjeras en L
la produccion de alimentos en México.) * Laaceptacion,
6. Entender el uso intensivo de plaguicidas. e Laaperturaalacritica
7. Conocer la erosion genéticay la pérdida | para la interaccion y el
de la biodiversidad. Caso Monsanto. intercambio de informacion.
8. Economia campesina familiar: Modelo e laautonomia
. Ili)/la.sado.en la Soberania Alimentaria e Laautorreflexion
. igraciones i
10. Co%ocer el impacto del acaparamiento de © cola?oracmn
tierras. Estudio de caso, México. * laconfianza.
11. Nifios trabajando /ausencia en las e lacreatividad
escuelas e laflexibilidad

e el interés cognitivo

e laperseverancia

e el respeto

e lasensibilidad

e tolerancia.

e Todo esto ante el
grupo de estudiantes
comparieros y ante los
productores en la
transferencia de
conocimientos.
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Teobricos Heuristicos Axiolégicos
I1. Tecnologia de 1.Describir 'y analizar los procesos de|LOS VALORES QUE SE
Semillas formacion de la semilla PRACTICARAN SERAN:
. e i e ENTUSIASMO

1. Laproduccionde Conocer la Clasificacion de la semilla:

semillas de alta
calidad en el pais

2. El proceso de
produccion y
cosecha de semillas
certificada.

3. El manejo post
cosecha de la
semilla certificada

botanica, agronémica. A través de la busqueda
de informacion, andlisis e interpretacion vy
sintesis de consulta; presentacion oral entrega
de una coleccion de frutos y realizacion de
practica de laboratorio.

Describir y analizar la produccion de
semillas, procesos para generar, Vvalidar
registrar, adoptar y liberar una variedad
determinacién del porcentaje de humedad de la
semilla. A través de la bisqueda de
informacidn, analisis e interpretacion y sintesis
de consulta; presentacion oral entrega de una
coleccion de frutos y realizacion de practica de
laboratorio.

Conocer el Beneficiado, limpieza, secado de
la semilla, seleccion, almacenamiento, pruebas
de calidad, pureza de la semilla, germinacion de
la semilla. A través de la busqueda de
informacion, analisis e interpretacion y sintesis
de consulta; presentacién oral entrega de una
coleccion de frutos y realizacion de practica de
laboratorio

Conocer aspectos practicos y normativos:
registro nacional de variedades,

Reglamento de la ley sobre produccion,
certificacion y comercio de semillas a través de
la busqueda de informacion, analisis e
interpretacion y  sintesis de  consulta;
presentacion oral entrega de una coleccién de
frutos y realizacién de practica de laboratorio.
Aportacion de semillas para el banco de
germoplasma de la FCA.

RESPONSABILIDAD
PARTICIPACION
TRABAJO
COLABORATIVO
AUTOGESTION
DISPOSICION Y
APERTURA ANUEVOS
CONOCIMIENTOS Y
TECNOLOGIAS

LA ACEPTACION,

LA APERTURAA LA
CRITICA

PARA LA INTERACCION Y EL
INTERCAMBIO DE
INFORMACION.

LA AUTONOMIA

LA AUTORREFLEXION
LA COLABORACION
LA CONFIANZA.

LA CREATIVIDAD

LA FLEXIBILIDAD

EL INTERES
COGNITIVO

LA PERSEVERANCIA
EL RESPETO

LA SENSIBILIDAD
TOLERANCIA.

TODO ESTO ANTE EL
GRUPO DE
ESTUDIANTES
COMPANEROS Y ANTE
LOS PRODUCTORES EN
LA TRANSFERENCIA
DE CONOCIMIENTOS.
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De aprendizaje

De ensefianza

1. Aprendizaje basado en practicas de laboratorioy
campo.

temas abordados.
3. Estudio de Caso.
4.

2. Lectura comentada y elaboracion de Ensayos de los

1. Exposicién con apoyo tecnoldgico
B). Planteamiento de preguntas guia
C). Preguntas intercaladas.
D). Discusidn dirigida.
E). Plenaria.
F). Debates.
G). Ensefianza tutorial en la autoevaluacion de
los
estilos de aprendizaje
H). Organizacion de grupos colaborativos
1). Ejemplificacion.
J). Asignacion de tareas
K). Lectura comentada
L). Mapas conceptuales
M). llustraciones
N). Uso de preguntas metacognitivas
0). Coordinacion de debates, dinamicas y ejercicios
vivenciales
P). Otros que surjan en la practica.

26.-Apoyos educativos

Materiales didacticos

Recursos didacticos

1. Computadora

2.cafion y pantalla

3. Articulos de almacenamiento como CD/DVD/
USB

4. Pintarrén, borrador, plumones

5. Hojas de papel bond

6. Transporte

A). Antologia

C). Diapositivas de estrategias visuales (tablas,
gréaficos, mapas, diagramas)

D). Material impreso

E). Formatos de instrumentos para identificar
estilos de aprendizaje

F). Manual de practicas de laboratorio
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Evidencia (s) de Criterios de Ambito(s) de Porcentaie
desemperio desempefio aplicacion J
e Examenes Coherencia con la Aula ylo laboratorio y/o 15
parciales unidad de invernadero yfo campo,
(méaximo 3) competencia y los presenciales /o en
linea.
e Reporte de elementos de la 20
practicas evaluacién
(laboratorio y/o Transversalidad de
invernadero los saberes.
ylo campo) Claridad en la
(méaximo 15) Redaccion y
e Exposicion ortografia
tedrica-practica empleada. 25
y entrega de Colaboracion
tareas ylo grupal, cuando
actividades corresponda
extractase Puntualidad en la
(individuales asistencia y en la
y/o grupales) entrega de
e Proyecto final actividades
(reporte y 40
presentacion)
Total 100 %

28.-Acreditacion

Esta es una experiencia educativa tedrico practica, por lo tanto, la calificacion minima aprobatoria es de
6.0, como resultado de la sumatoria final de acuerdo con el porcentaje asignado al cumplimiento de las
evidencias de desempefio arriba descritas. La acreditacion de la experiencia educativa Calidad de Frutos
y Semillas de manera general se rige con base a la reglamentacion universitaria vigente.

Nota: La reglamentacion universitaria a la que se hace referencia, es con base en el Estatuto de los
alumnos de la Universidad Veracruzana y se apoya en los articulos contemplados en el Capitulo 1V de
los exdmenes finales en las secciones de la primera a la tercera, que contemplan los Articulos 64, 65
y 66.
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29.-Fuentes de informacién

Basicas

1.
2.

3.
4.

o N

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Agusti, Manuel. (2004) Fruticultura. Mundi-Prensa.Madrid, Espafia

Almaguer V. G. (2003). Principios de Fruticultura. Serie textos agronémicos. Ed.
Mundi-prensa. Universidad Autonoma Chapingo. Chapingo, México

Baldini, E. (2002). Arboricultura general. Ed. Mundi-prensa Madrid, Espafia
Board, P.W. (2000) Control de calidad en la elaboracién de frutas y hortalizas.
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.
Estudio FAO Alimentacion y Nutricién No. 39 Roma, Italia.

Campden & Chorleywood Food. (2000). Assured Crop Production: HACCP in
Agriculture and Horticulture. Supplement 2. Apply Case Study. Gloucestershire.
United Kingdom. 2000. EPO. 2002. Cuaderno Didactico sobre Seguridad
Alimentaria. 32 p

Cantwell, M. 2002. Optimal handling conditions for fresh produce. En: Postharvest
Technology of Horticultural Crops. Adel A. Kader, Editor. 32, Edicién. University
of California, USA. p. 511-518. FDA Current Good Manufacturing Practice in
manufacturing, packing or holding human food. http://www.fda.gov

Calderdn A. E. (1998). Fruticultura general. Ed. Limusa S. A. de C. V. México D.F.
Duffus, C. y C. Slaugther. (2002). Las semillas y sus usos. AGT EDITOR, S. A.
D.F. México.

Jiménez, M.A. (1998). Semillas forrajeras para siembra. Universidad Autbnoma
Chapingo. Chapingo, México.

Herrero. A. Guardia. J. 2003. Conservacion de frutos manual técnico. Ed.
Mundi-Prensa. Madrid, Espafia.

Pantastico. ER. B. 2003. Fisiologia de la post-recoleccién, manejo y

Utilizacién de frutas y hortalizas tropicales y subtropicales. Ed.
Continental.S.A. México D. F.

Ramirez, G.M. (2003). Almacenamiento y Conservacién de Granos y Semillas. 62
ed. México, D.F.

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

(Institucion Guanajuato para la Calidad). 2000. Guia técnica del sistema de Buenas
Préacticas Agricolas para el aseguramiento de la inocuidad/Gto-200- SBPA-1:1999
p. 12-48. In: J. Cibriany S. Anaya (compiladores.). Maestria tecnolégica en medidas
sanitarias y fitosanitarias: Inocuidad de los alimentos. Médulo 111. Montecillo,
México.

Memoria. 2002. Entrenamiento para Capacitadores sobre Buenas Practicas

Agricolas y de Manejo en Frutas y Hortalizas
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

NORMA Oficial Mexicana con Caracter de Emergencia NOM-EM-038-FITO-
2002, Requisitos para la aplicacion y certificacion de buenas préacticas agricolas y
de manejo para la produccion y empaque de meldn cantaloupe. 06/11/2002. Diario
Oficial de la Federacion.

McGregor, Brian M. 1987. Tropical Products Transport Handbook. U.S.
Department of Agriculture, Agriculture Handbook No. 668. P. 148.

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.)

Salazar H. C. y R. F. Gonzélez. 1999. Guia de inocuidad alimentaria y sus
implicaciones para la produccién y distribucion del aguacate hass® mexicano.
Revista Chapingo Serie Horticultura 5: 375-387.

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

Siller C. J. H., M. A. B&ez 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, Sinaloa, México. 72 p.

Siller-Cepeda, J.; Baez-Safiudo, M.; Safiudo-Barajas, A. y Baez-Safiudo, R. 2002.
Manual de Buenas Practicas Agricolas. Guia para el Agricultor. Centro de
Investigacion en Alimentacion y Desarrollo, A.C. Unidad Culiacan en Fisiologia y
Tecnologia Poscosecha de Frutas y Hortalizas y el Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria. Pp.62.

Suslow, Trevor. 1997. Postharvest chlorination: Basic properties and key points for
effective disinfection. University of California. Publication 8003. 8 p. University of
Maryland; Joint Institute for Food Safety and Applied Nutrition, Food and Droug
Administration.

Repetto, M. y P. Sanz. 1993. Glosario de Términos Toxicol6gicos. 77 p. Madrid,
Espania.
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