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ERRADICAR LA EDUCACION BASICA REDUCIR LA
POBREZA EXTREMA PARA TODOS MORTALIDAD INFANTIL
Y EL HAMBRE

MEJORAR LA SALUD
EN LA MATERNIDAD




META1.C

Reducir a la mitad, entre 1990 y 2015, la proporcion de personas que padecen hambre

Porcentaje de la poblacién con nutricién
insuficiente, 1990-1992, 2000-2002 y
2005-2007
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Existe si todas las personas tienen en todo momento
acceso fisico y adquisitivo a suficientes alimentos
Inocuos Y nutritivos para satisfacer sus necesidades

alimentarias.

(FAO, 2000)
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Proveer de seguridad alimentaria a la poblacion
en los rubros de acceso a alimento en
cantidad y calidad suficiente es uno de los
retos que enfrenta México (rao, 2000).
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Existe la meta sexenal de alcanzar la seguridad alimentaria.

Un pais tiene seguridad alimentaria cuando produzca 75 % de los
alimentos que consume.

Estamos produciendo 57 %.

El objetivo es llegar exactamente a 75 %, para ser un pais que tenga
seguridad alimentaria para sus habitantes.
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(SAGARPA - SIAP, 2017).



Produccion nacional de leche fluida 2010-2017.

Miles de litros
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Abasto nacional de leche en polvo al mes
Produccion nacional vs importaciones

257,118

47%

M Producto nacional M Importaciones

Por ejemplo diciembre de 2016: las necesidades de abasto de leche en polvo fueron

de 549 mil 921 toneladas, de las cuales 53% fueron compras al exterior.
(SAGARPA-SIAP, 2017).




Consumo aparente de carne de porcino en México, 2006-2017
(Millones de toneladas)
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Oferta y demanda de carne de bovino en México, 2013-2017
(Miles de toneladas)
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 Mexico importa mas del 80% oleaginosas y cereales (sorgo y soya).
 Destinadas a la alimentacion animal y a la produccion de aceites.
* Impacta en la produccion de huevo, carne de pollo, carne de res.

“Indirectamente esta vulnerando la seguridad alimentaria interna”,
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(SAGARPA-SIAP, 2017).



La Inocuidad junto con otros elementos como:

Disponibilidad, Acceso y Estabilidad de la oferta de los alimentos son
requerimientos para conseguir la

SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Todo atributo de calidad es importante en la industria alimentaria.

*Origen (especie/raza)
*Nutrimental

= Sensorial
*Presentacion

= Costo razonable

= Atencion y rapidez en el
servicio, etc.

Pero lo mas

importante es que los

alimentos no

representen un riesgo
para la salud de los

consumidores.
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En todas las etapas de manipulacion de los alimentos se debe tener control.

= Buenas Practicas Agricolas (control de pesticidas,
plagas, calidad del agua)
* Buenas Practicas de Ordeio
* Buenas Practicas de Manufactura
" Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanidad
= Sistema de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control
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=FiSICOS (particulas de polvo, heces, cabello, plastico, metal, vidrio)

=BIOLOGICOS (bacterias, virus, parasitos, hongos)
=QUIMICOS (toxinas microbianas, aditivos, farmacos, antibiéticos, sustancias)

Estos causan mas de 200 enfermedades.
Desde la diarrea hasta el cancer.
Cada afo enferman en el mundo 600 millones de personas por ingerir alimentos contaminados.

Mueren 420 000 por esta misma causa (oms, 2017). donaxi@gmalcom



Diferenciacion de los productos pecuarios por tipo de insumos

¢ G e n U | n OS (origen animal)
¢ EXte n d Id OS (origen animal + grasa vegetal, almidén, grenetina, gomas)
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¢ H OmélOgOS - Im ItaCI()n ( lactosuero, grasa vegetal, MDM +aditivos)

( Solis-Méndez et al., 2018).




Presencia de lacteos por tipo de insumos en el Valle de Toluca

Tipo Mercados locales Supermercados
Genuinos % 32 8
Extendidos % 23 46
Imitacion% 45 46

Mercados locales n= 16 , Supermercados n= 12.

ail.com

(Solisd-ﬁé%?fnez et al., 2018).




Diferenciacion por originalidad

* Tipico
« Genérico
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 Tradicional




Inocuidad en lacteos producidos
en sistemas campesinos.



Ubicacion del estudio del Queso Ranchero del Valle de Toluca

Querétaro de

ZONA CENTRO DEL EDO. MEX. <
MERCADOS PRINCIPALES
= Santiago Tianguistenco

= Toluca

= Tenango del Valle (Aguirre y Medina 2005)
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Condiciones de produccion Queso Ranchero

’
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Cumplimiento de buenas practicas en la produccion

Queso Artesanal Ranchero del Valle de Toluca

# ASPECTOS PUNTUACION GENERAL

ETAPA CONSIDERADOS  PROMEDIO En todos los casos el manejo sanitario

) R — fue deficiente y su calificacion menor
ORDENO ﬂ a6enescaladelal0.n=12
MANUFACTURA 29 6.1

COMERC. 6.0

—_—
TOTAL &
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donaxi@gmail.com
Se observo que a medida que las practicas de higiene se cumplen el conteo de coliformes disminuye.

(Solis-Méndez et al., 2011).



Superficies y utensilios LyM UFC/cm? CT UFC/cm?
230 220
cuchillo 1700 100
2400 6200
coladera (metal) 200 1500
pala de madera 1100 4800
cubeta (plastico) 500 1400
colador (plastico) 1500 9600
1200 750
220 3300
100 2200
recipientes plasticos 2800 3800
recipientes metalicos 0 0
superficie de amas\d@y\ 700 1700
| eC FEQgonaxi@gmail.com 3200 4200

— LyM UFC/ml CT UFC/ml

120 200
5900 780
76000 95900

‘\ Coliformes Totales. UFC/cm2= Unidad formadora de colonia
lidad formadora de colonia por mililitro
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Coliformes Coliformes fecales Levaduray Moho

Comunidad  totales UFClg  UFCIg UFClg
Suburbana 30a 19 J6a
Urbana 48D 2.4 44b
Rural 39¢c 2.1 3.7ab
NOM* Max1.3 Max 2 Max 2.7

n = 18. 3¢ Literal diferente entre lineas indica diferencia significativa (P<0.05).

UFC/g= Unidad Formadora de Colonia por gramo, NMP= Numero mas probable, Unidades

trasformadas en log10.
* = referencia NOM 243 55A (2010).
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El conteo de coliformes fecales en queso llega a duplicar el limite permitido.

Levaduras y mohos hasta 160 veces mas. o
(Solis-Méndez et al., 2011).



cazo 80 0

mesa de oreo 7800 9600
cuchillo 100 190
manos 780 700
coladeras 120 0
pala de madera 3300 2560
cubeta 500 1400
colador 230 0
molde 54 0
mesa de amasado 600 12000
ipi 0 0
2300 0

LyMUFC/ml  CT UFC/ml
200 30
1350 2300
0 200
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Mediana de n=8 ,LyM=Levaduras y moho, CT=Coliformes Totales,
UFC=Unidad formadora de colonias.




La preservacion y valoracion de alimentos
locales ha permitido movilizar recursos claves
para la implementacion de estrategias de
desarrollo territorial (Poméon, 2007).



 Autoempleo y autoconsumo
* Arraigo territoria
* Relevo Generacional

* Turismo agroalimentario

* Preservar tradiciones culturales y alimentarias
* Fomentar la seguridad publica y alimentaria
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