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BASES DE LA GESTION DE LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
EN FINCAS Y MIPYME DE
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

PROGRAMA DE CURSO




Descripcion general

Lainocuidaddelosalimentoseslaausencia-anivelessegurosyaceptables-de peligro
en los alimentos que puedan danar la salud de las consumidoras y los consumidores.

Solo los alimentos inocuos satisfacen las necesidades alimentarias y contribuyen
a gue todas las personas tengan una vida activa y saludable. No existe seqguridad
alimentaria sininocuidad de los alimentos.

Los peligros transmitidos por los alimentos pueden ser de naturaleza bioldgica,
quimica o fisicay con frecuencia son invisibles a nuestros ojos. Se trata de bacterias,
virus, parasitos o sustancias quimicas perjudiciales (por ejemplo: residuos de
pesticidas), asi como polvo y de fragmentos de objetos extranos.

Es este curso se abordaran las bases de la inocuidad de alimentos, a partir de los
temas siguientes

« Introduccidn alainocuidad de los alimentos.

« Andlisis de Peligros y Puntos criticos de Control (APPCC/HACCP por sus siglas en
inglés).

« Principios basicos del manejo postcosecha de frutas, hortalizas y granos.

« Principios basicos de la gestion de la inocuidad alimentaria, en funcion de las
exigencias de los mercados nacional e internacional.

« Importancia del enfoque de lafinca o embarcacion a la mesa.
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General:

- Dotaralosparticipantesdelashabilidadesycompetenciarequeridasparagestionar
la inocuidad en proyectos locales de produccion de alimentos establecer a nivel
local, considerando a) los aspectos generales de la gestion de la inocuidad de los
alimentos, b)los fundamentos de Analisis de Peligros y Puntos criticos de Control
(APPCC/HACCP por sus siglas en inglés, c)los principios basicos de la gestion de
la inocuidad alimentaria, en funcion de las exigencias de los mercados nacional e
internacional, d)Importancia del enfoque de la finca o embarcacién a la mesa.

Especificos:

- Conocer los aspectos generales de la inocuidad de los alimentos.

« Conocerlos principios de Analisis de Peligros y Puntos criticos de Control (APPCC/
HACCP por sus siglas eninglés).

« Conocer los principios basicos del manejo postcosecha de frutas, hortalizas y
granos.

« Conocerlosprincipios basicos de lagestion de lainocuidad alimentaria, en funcion
de las exigencias de los mercados nacional e internacional.

« Conocerlalmportancia del enfoque de lafinca o embarcacion ala mesa. urbanosy
periurbanos, como parte de los sistemas alimentarios regenerativos.

« Aplicar los procedimientos para la gestion de la péerdida y el desperdicio de
alimentos en los sistemas alimentarios regenerativos.

Presentacion

g?g Docentes
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Perfil de ingreso y egreso

Perfil de Ingreso:

Profesionales que han sido formados en diplomados y maestrias con el apoyo del
PROGRESAN,

Profesionales que trabajan en el tema de seguridad alimentaria y nutricional,
sistemas alimentarios y medio ambiente, tales como medicos, meédicos
veterinarios, ingenieros agronomosy otros.

Profesionales que trabajan en otras disciplinas relacionadas con las ciencias
biologicas, quimicas, sociales y medioambientales a nivel de licenciatura con
interés en la Seqguridad Alimentaria y Nutricional.

Perfil de Egreso

Saber conocer:

Los principios generales de la gestion de la inocuidad-calidad alimentaria.
Conocer los principios del Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control(HACCP
por sus siglas eninglés).

Los principios del manejo postcosecha de las frutas, hortalizas y granos.
Conocerlos principios basicos de la gestion de lainocuidad alimentaria en funcion
de las exigencias de los mercados nacional e internacional.

Conocer laimportancia del enfoque de la finca a la mesa o embarcacion a la mesa
en la gestion de la inocuidad alimentaria.

Saber hacer:

Diagnosticar y analizar la inocuidad y calidad de los alimentos con el fin de poder
detectar posibles factores intrinsecos y extrinsecos que puedan afectar la salud
publica.

Inspeccionary registrar la inocuidad y calidad de los alimentos, para asegurar en
toda la cadena alimentaria.

Diagnostico general sobre las principales actividades a realizar para gestionar las
operaciones postcosecha de frutas, hortalizas y granos en una localidad.

Analizar los riesgos quimicos, fisicos y biolégicos que pueden incidir sobre la

UNIVERSIDAD PARA LA COOPERACION INTERNACIONAL - UCI



generacion ono de ETA's.
- Una propuesta de alternativas de gestion de la inocuidad-calidad alimentaria a
aplicar en lalocalidad.

Saber ser:

- Lider de una empresa privada o publica, fortaleciendo el talento humano para
desempenar con eficiencia las funciones profesionales y técnicas, como un eje
motor relacionado con el exito de la gestion.

« Saber serun(a)facilitador (a) de actividades organizacionales para la integracién,
el trabajo en equipo y el aprendizaje significativo.

« Saber ser un (a) innovador (a) técnico (a) contemplando diferentes aspectos
relacionados conlainocuidady calidad de los alimentos de una forma sustentable
y sostenible, para actualizar su servicio de acuerdo con los ultimos avances
cientificos y sobre la base de las normas y directrices de inocuidad de alimentos
de aceptacién general.

« Saber ser un (a) colaborador (a) y participar con el sector publico y/o privado en
la implementacion de programas y actividades relacionadas con la inocuidad y
calidad de alimentos.

« Resolucion de problemas complejos.

Flexibilidad cognitiva.

- Pensamiento critico. « Administracion de proyectos.
« Pensamiento sistémico. « (Gestion del rendimiento.

« Creatividad. « Emprendimiento.

« Inteligencia emocional.  Investigacidn-construccion de
- Juicioytoma de decisiones. conocimiento.

. Etica, integridad y rendicion de cuentas.
« Comunicaciény colaboracién asertiva.
- Negociacion.

« Vision estrategica.

- Orientacion de servicio.

- Relationship curation.
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Contenido tematico

UNIDAD TEMATICA

CONTENIDO TEMATICO

Semana 1: Fundamentos
del Desarrollo Regenerativo

Introduccion ala problematica alimentaria en lo referente a la salud publica, manipulacion, procesamiento, conservacion
y comercializacion de alimentos, como un elemento importante para fortalecer la sequridad alimentaria.

Diferencia entre inocuidad y calidad.

Caracteristicas de la calidad de los alimentos.

Definiciones: Higiene y Sanidad; Peligros y Riesgos.

Actoresy sectores que participan en el Sistema Agroalimentario: Gobierno, sector empresarial, consumidoresy Organi-
zaciones No Gubernamentales (ONG).

Conceptos basicos relacionados con las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA).

Conceptos de sistemas alimentarios regenerativos y su relacion con la inocuidad de los alimentos

Semana 2: Agricultura
regenerativa basadas en el
conocimiento indigena

Introduccion y revision historica

Fundamentos del sistema. Definiciones y conceptos basicos.

Principios del HACCP.

Utilidad que tiene el arbol de decisiones durante el desarrollo, disefio, implementacion y evaluacion de un plan HACCP.
Prerrequisitos del andlisis de peligros y puntos criticos de control

Buenas Préacticas(agricolas, acuicolas, pesca maritima artesanal, bovinos, porcinosy avicolas).

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)en alimentos frescos y procesados.

Procedimientos de Operacion Estandar (SOP por sus siglas eninglés)y de Limpiezay Desinfeccion (SSOP por sus siglas
eninglés)

Semana 3: Ganaderia
holistica

Principios basicos del manejo postcosecha.

Factores precosecha que influyen en la calidad de frutas y hortalizas

Cosechay operaciones basicas en los centros de empaque de frutas y hortalizas.
Aspectos fisiologicos del deterioro de frutas y hortalizas y su contral.

Patologia postcosecha de frutas y hortalizas.

Tecnologia de cosecha, acondicionamiento y secado de granos basicos.
Alternativas para la proteccion de granos basicos en condiciones de bajo insumo.
Procesamiento de frutas y hortalizas

Semana 4: Produccién
intensiva de hortalizas
en espacios urbanosy
periurbanos

Sistema de Gestion de la Calidad (ISO 9000)

Sistema de Gestion de inocuidad de alimentos (IS0-22000), los prerrequisitos requeridos para implementar el HACCP; los
alimentosinocuosy de calidad

Alimentos Sequros y de Calidad (SOF por sus siglas eninglés)

Consorcio Britanico Venta al Detalle (BRC por sus siglas eninglés)

Buenas Préacticas Agricolas Globales (Global GAP por sus siglas eninglés)

ey de Modernizacion de la Inocuidad Alimentaria (FSMA por sus siglas en inglés)

Pacto Verde Europeoy la gestion de lainocuidad alimentaria

Iniciativa Global de la Inocuidad de los alimentos (GFSI por sus siglas eninglés)

Semanab: Gestion de las
pérdidas y desperdicios de
alimentos

Aplicacion de la Guia Regional de BPA Basada en Riesgo de la OIRSA para el mejoramiento de los emprendimientos loca-
les en el sector agroalimentario

Adecuacion de las recomendaciones del Organismo Regional de Sanidad Agropecuaria(OIRSA)a la produccion vegetal a
pequena escala

Adecuacion de las recomendaciones del Organismo Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA)a la produccion animal a
pequena escala(Manuales de Buenas Préacticas, Pecuarias Acuicolas, Bovina, Porcinos y Avicola.

Adecuacion de Manual de Buenas Practicas Agricolas del OIRSA a la produccion vegetal

Principios del manejo postcosecha de frutas hortalizas y granos

Aplicacién del Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 67.01.33:06) en las mipymes
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Mapa conceptual

Lineamientos

Lametodologiaseqguidaestabasadaenelciclodinamicodelaprendizaje, se buscaque
el estudiante esté imbuido en un proceso que fortalezca su capacidad de reflexion,
estudio, consultay accion.

Esimportante mencionar lo siguiente acerca del contenido de este cursoy la manera
como esperamos que usted la estudie:

Damos por hecho que usted esta motivado por un deseo de crecer y mejorar su
participacion en los procesos que conducen a la transformacion de la sociedad y a
la edificacion de una sociedad que avanza hacia la prosperidad, la sostenibilidad y la
regeneracion.

Este curso se basa en la premisa fundamental de que el estudiante esta a cargo de
su educacion y crecimiento; asi, la tarea del facilitador es acompanar al estudiante
mientrascaminaporsupropiosenderodeaprendizaje. Asielfacilitadoresconsiderado
un socio enun proceso educativo con un grupo de personas motivadas, cuyo objetivo
es aumentar sus capacidades de liderazgo para servir a la humanidad, mediante una
accion ambiental significativa.

Debe quedar claro para usted que estd adquiriendo ciertos compromisos. Se
compromete a leer la cantidad de paginas requerida cada semana, a realizar las
reflexiones de las lecturas y los ejercicios personales y a realizar un plan de accién
personal al finalizar el estudio como trabajo final. Se esta comprometiendo a realizar
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todas estas tareas con el maximo cuidado y diligencia. Almismo tiempo, el facilitador
secompromete aquiarle mientrasreflexione, aprenda, consultey se comprometacon
laaccion. Perousted seraelmejorjuezde suprogreso. Elplandeaccionfinal se espera
que sea una expresion de su entendimiento de los temas tratados en el curso, como
resultado de haber estudiado el material, discutido, los temas mencionados en las
"Reflexiones de las Lecturas Semanales”’, de los ejercicios del Cuaderno de Reflexion
Personal de Liderazgo en el “Journal” (plataforma) y explorado las implicaciones de
éstas en su propia accion ambiental. Con este propdsito, recomendamos que en el
"Journal” vaya escribiendo algunos parrafos semanalmente, y que regrese a ellos,
para modificarlos y ampliarlos a medida que avance en sus estudios.

Algunas actitudes que son necesarias en este curso. Una que le ayudara a avanzar
es la tolerancia hacia un grado razonable de ambiguedad. Buena parte del proceso
educativodelmundo se hareducidoapreguntasyrespuestasmecanicas. Estenosera
el caso. Otro aspecto que deseamos enfatizar es que este es un proceso educativo
en que usted es el agente activo. Ninguna otra persona puede aprender por usted, y
nadie mas es responsable de su crecimiento. Usted es el actor principal y el evaluador
de sus acciones. Ademas de ser paciente, le alentamos a aprender a no medir las
cosasentérminos del éxito versus el fracaso, de la perfeccion versus laimperfeccion.
Le urgimos a adoptar una perspectiva orientada al crecimiento. Es posible que a
veces todos encontremos como deficiente nuestro rendimiento. Esimportante tener
conciencia de estas imperfecciones, pero es inutil concentrarse en ellas. Lo que sele
pide hacer mientras evalue su propio rendimiento, es concentrarse en el movimiento.
;Su entendimiento, sus poderes de expresiony su habilidad para actuar son mayores
hoy que ayer? Por otra parte, es esencial que en el grupo de estudiantes del curso
demuestre paciencia hacia los demas. La critica a los demas no conduce al progreso
propio. Y nadie necesita impresionar a sus companeros.

Una actitud adicional que debemos mencionar aqui tiene que ver con la excesiva
critica. Una de las capacidades que le ayudaremos a mejorar es la del pensamiento
critico. Esto significa leer el material que le presentamos con mente inquisitiva, y
analizar las suposiciones, el enfoque, los métodos y las conclusiones. Le pediremos
que identifique las ideas que pueda incorporar a su propio pensamiento y las que
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necesariamente tendra que rechazar. Pero siempre existe el peligro de llegar a ser
demasiado critico y negativo.

El curso comprende b semanas de estudio de acuerdo con el cronograma de
actividades detallado en esta guia. Es muy importante sequir responsablemente
las fechas establecidas. Ante algun imprevisto es importante justificar y avisar
con antelacion al facilitador para evaluar las opciones y la validez. Se espera que el
estudiante dedigue de 1a 2 horas de estudio por dia.

De la calificacion de las actividades:

Es requerida su participacion en todas las actividades programadas en el curso vy
la entrega de los trabajos que se le solicitan, en las fechas establecidas. Todos los
entregablestienenelpropositodelograrsuapropiaciondeconocimientosyhabilidades
(competencias)que se hanestablecido paraeste curso. Losfundamentos particulares
paralaevaluacion de las actividades se detallan en las rubricas correspondientes que
se asocian a cada actividad.

Presenciay puntualidad:

Tanto en el caso de la modalidad virtual como de la modalidad presencial, se le
solicita que realice accesos al aula virtual durante toda la semana(no sélo los fines de
semana): se recomienda una frecuencia de mas de tres veces por semana. Se estima,
en promedio, una dedicacidn al curso de entre diezy doce horas por semana, aunque
este tiempo puede variar dependiendo del nivel inicial de conocimiento sobre los
topicos que se cubriranen el cursoy de su propia condicion particular de aprendizaje.

Como parte de laformacion de futuros lideres la disciplina enla que la gestion del uso
deltiempo es esencial, serequiere puntualidad en la presentacion de los entregables,
para lo cual es necesario que revise las fechas de entrega establecidas y las cumpla.
Los elementos (trabajos individuales y grupales, participacion en foros tematicos,
etc.) gque se entreguen en forma tardia no reciben el puntaje correspondiente.

Es conveniente que estudie el material de cada semana y realice los ejercicios de
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manera progresiva, tanto para su adecuada comprension como para las evaluaciones
acumulativas de la materia.

En el cuadro de entregables se detallan las fechas de las actividades y de entrega
de documentos. Tome en cuenta que las horas que se indican son las de Costa Rica
(GMT-6).

Foro de consultas y correo electronico interno:

La plataforma ofrece un correo electrénico interno que le permitira comunicarse con
suscompanerosy conlafacilitaciondel curso. No esrecomendable que se comunique
con correos externos ala plataforma Moodle. En casos excepcionales, puede acordar,
con la Asistente académica o con la facilitacion, el envio de mensajes especificos
mediante correo externo. Sin embargo, tome en cuenta que las comunicaciones
hechasfueradelaplataformanoformaran parte deladocumentacion oficial del curso.

Para consultas sobre los contenidos tematicos de cada curso, es importante que
dirija sus consultas a la persona que facilita el curso. Para consultas sobre asuntos
operativos, administrativos, requerimientos especiales, etc., puede dirigirse
a la Asistente academica, quien podra contestar sus consultas o redirigirlas al
Departamento adecuado. El medio establecido para realizar consultas es el Foro de
consultas. En el Foro de consultas, todos los participantes pueden ver las consultas
generadas por sus colegas de grupo y las respuestas correspondientes. Siconsidera
gque suconsultanodebe servistaporotros participantes, puededirigirladirectamente
ala Asistente académica, a la facilitacion del curso, o a otro participante, a traves de
la mensajeria interna de Moodle.

A. Foro semanal:
El estudiante recibe una guia de contenido de la unidad con: lecturas, presentaciones

y/o videos semanales. Todas las semanas se abre un espacio de foro para reflexionar
y analizar juntos sobre el contenido de alguno de los temas de la unidad.
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Utilice las herramientas de comunicacion que provee la plataforma de aprendizaje
en linea para estar en contacto con sus colegas de grupo y facilitador. Manténgase al
dia con los temas que se discuten. Tome en cuenta que hay foros tematicos, que son
paraladiscusion de los temas particulares de estudio, y que apoyan la generaciony el
compartir de conocimientos. Escriba en los foros comentarios sencillos, concretosy
claros, no anexe documentos, pero, silo desea, resuma o recomiende una referencia.

Los foros son espacios de discusion pensados para el intercambio entre estudiantes,
y se constituyen en actividades de aprendizaje intensamente colaborativas. Se trata
de reflexionar, comentar y opinar sobre el tema de estudio. Por tanto, se espera que
cada persona lea todas las participaciones y que no se limite a subir un comentario
de mero cumplimiento. El rol de la persona que facilita es de guia, cuando fuere
requerido. No debe esperar que haga comentarios a diario 0 que responda a cada una
de las participaciones, pues se perderia el fin pedagogico del foro.

Se espera que cada persona participe activamente en cada foro tematico. La
participacion puede ser expresando sus ideas y opiniones o comentando con
profundidad las ideas y experiencias expuestas por otra persona. Se espera calidad
mas que cantidad de expresiones.

B. Webinar/Clase semanal:

Todas las semanas al inicio de cada unidad se abre un espacio de Webinar/Clase
para presentar una idea general del contenido de la unidad o un tema relevante de
la semana. La asistencia es obligatoria o en su defecto mirar el video grabado del
webinar/clase.

C. Autoevaluacion:

Cada unidad contiene una serie de lecturas de estudio referidas en el contenido de
cada unidad. Estas tareas tienen como proposito introducir, familiarizar o repasar
conceptosyconocimientosparaelejerciciodelliderazgo. Enalgunasde estaslecturas
se han elaborado tareas de comprension de conceptos a modo de autoevaluacion las
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cuales son obligatorias.
D. Tareas:

Enalgunoscasossepresentaalgunatareaespecificaqueelfacilitadorhadejadocomo
gjercicio del estudiante. En algunos casos estas tareas tienen alguna valoracion, sin
embargo, puede ser que en otros casos éstas estén relacionadas con otras tareas
u otros trabajos posteriores. Dicho lo anterior estas tareas son importantes para el
logro de los objetivos de aprendizaje.

E. Trabajo Final:

Al final de la clase cada grupo seleccionara las alternativas a aplicar en un territorio.
como parte del diseno del proyecto final en Sequridad Alimentaria y Nutricional con
enfasis en Inocuidad y Sistemas Alimentarios Regenerativos.

En los apartados para la elaboracion de estas actividades se integraran en una
localidad:

« Losprincipios del Analisis de Peligros y Puntos criticos de Control (APPCC/HACCP
por sus siglas eninglés)

- Losaspectos basicos del manejo postcosecha de frutas, hortalizas y granos.

« Principios basicos de la gestion de la inocuidad alimentaria, en funcién de las
exigencias de los mercados nacional e internacional

« Loscomponentes del enfoque de lafinca ala mesa.

Plagio:
Esindispensableaclararque copiarpartestextualesdelibrosodocumentos(inclusode
laweb)en trabajos del curso, foros, presentacionesy otros, sin citar adecuadamente,

se considera apropiacion indebida de ideas(plagio).

Para evitar esta situacion, los estudiantes deben hacer uso de las citas y referencias.
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Estas son un recurso investigativo y académico valido y necesario para respaldar la
opinion propia con laopinion calificada de otro autor. Para citar debe usarse la norma
APA.

Los trabajos individuales estan senalados claramente como tales. La evidencia de
copiadoy pegado, o de citas sin indicar su verdadero autor, o de trabajos individuales
similares de dos 0 mas companeros, se considerara plagio y anulara la totalidad del
trabajo de todos losinvolucrados, que tendran nota cero. El plagio es considerado por
la Universidad para la Cooperacion Internacional como una falta muy grave y puede
acarrear no solo la suspension del trabajo presentado, sino incluso la suspension del
curso o de todo el programa.

Ver Reglamento del Régimen Estudiantil

Respuesta por parte de la persona a cargo de facilitar el curso y de la asistente
académica:

Eltiempo de respuesta, por parte de las asistentes académicasy de la facilitacion, es
de 48 horas maximo (en dias habiles del calendario costarricense). Por esta razon, el
estudiante tiene laresponsabilidad de hacer sus consultas considerando este tiempo
de respuesta.

Eltrabajo colaborativo facilita el aprendizaje socialy lainteraccion entre las personas
participantes del curso, con el beneficio delintercambio de opiniones y experiencias.
Todo el equipo “‘construye” un unico producto que sera realimentado por la persona a
cargo de facilitar el curso.

Los conflictos internos y debilidades en la participacion de alguna persona del grupo
debenserresueltosalointerno del equipo, comunicando ala facilitacion unicamente
decisiones finales relevantes que afecten la forma en que se asignara la calificacion.
Parte de nuestro proceso de adquisicién de competencias incluye el saber ser, en
otras palabras, aprender a desarrollar acciones en ambientes de diverso tipo, incluso
adversos.
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Reglas basicas:

Tratar alas demas personas como quieres ser tratado, con respeto

Desarrollar las actividades grupales segun se requiera en tiempo y forma (sin
embargo, esto depende de los acuerdos del grupo).

Participar activamente en las sesiones de trabajo.

Entregar sus aportes y/o comentarios dentro del plazo establecido.

Comunicaral resto del equipo de trabajo cualquier inconveniente en el menor plazo
posible.

Participar significativamente en la redaccion y formato del entregable.

En la portada de cada entregable, debe aparecer el nombre del curso, el nombre
del grupo, las personas que lo integran y que participaron efectivamente en la
elaboracién del entregable, el nombre del trabajo y la fecha en que se presenta.
Esimportante que verifigue que usted esté listado como integrante de un equipo
de trabajo. La importancia de la conformacion de los equipos de trabajo radica en
que, durante este curso, todos los entregables grupales deben ser producidos por
el mismo grupo. No se aceptan trabajos individuales en vez de trabajos grupales.
Una persona debe ser nombrada por el equipo en el rol de coordinacion del trabajo
grupal. Esta persona se constituye en el contacto principal con la facilitacion
para cualquier consulta relacionada con el desarrollo del trabajo. La persona que
coordina es nombrada por el grupo de trabajo dentro del foro de coordinacion
grupal, donde debe registrarse una anotacion especifica para dejar constancia de
talnombramiento. Debe quedar claro que el establecimiento de la coordinacién del
grupo no significa que esa sea la unica persona que puede contactar al facilitador.
Sin embargo, sera esa persona la que ingrese el entregable grupal al espacio de
entregay reciba la realimentacion de la facilitacion.

Una de las primeras tareas del equipo que se sugiere es poner un nombre para su
equipo de trabajo. Esto nos sirve para romper el hielo y mostrar creatividad.

Se espera que cada integrante aporte significativamente al grupo con
responsabilidad, puntualidad, compromiso y constancia. No cumplir con ello
habilita al resto del equipo de trabajo a considerar la opcion de presentar un
entregable excluyendo al integrante del equipo en la portada del trabajo, si asi lo
considera.
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« EI grupo puede decidir realizar reuniones sincronicas, pero esto no es un
requerimiento especifico del curso y puede ser dificil de cumplir para estudiantes
con horarios no convencionales o ubicados en horarios diferentes. Por ello, el
trabajo colaborativo debe considerar las limitacionesy restricciones relevantes de
cada personay no solo sus gustosy preferencias.

- FEstas reglas son una base de referencia y pueden ser modificadas, en forma
consensuada, por cada equipo de trabajo, segun sus propias condiciones y
necesidades.

Evaluacion y cronograma de actividades

Semana Actividad Peso
1 « Trabajo deinvestigacion grupal 10%

« Foro: Introduccién alainocuidad 10%

2 « Trabajo grupal: principios del HACCP 10%

« Foro: Introduccion al analisis 10%

« Trabajo grupal: Seleccién de las alternativas de manejo post- 10%

3 cosecha 10%

« Foro: Diagnostico

« Forogrupal: Organizacion para la Estandarizacion Internacio- 14%
4 nal - ISO
« Cuestionario 6%
5 « Trabajo grupal 20%
100%
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