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greso Internacional CUCCAL se enfoca en el fomento de una cultura de calidad en el
sumo de alimentos.

acuerdo con datos de Consejo Nacional de Evaluacién de la Politica de Desarrollo Social
ONEVAL), en México existen 62 millones de personas que no cuentan con los recursos para
quirir los productos de la canasta basica, situacion que da como resultado una alimentacién
eficiente vulnerando de manera directa su salud, asi lo sefialé el doctor Raul Ortiz Martinez,
‘decano del Centro de Ciencias Agropecuarias de la Universidad Auténoma de Aguascalientes
(UAA), en el marco del 11° Congreso Internacional “Sobre inocuidad, calidad y funcionalidad de
los alimentos en la industria y servicios de alimentacion”, CUCCAL, desarrollandose en casa de
studios.

n representacion del rector Francisco Javier Avelar Gonzalez, el decano sefial6 que es

portante dar respuesta a esta problematica social, y es a través de la formacién de los
niversitarios que la UAA esta abonando en temas de produccion y transformacion de alimentos
0cuos para promover la salud.

r su parte, Victor Manuel Toledo Lépez, presidente nacional de la Sociedad Mexicana de
)cuidad y Calidad para Consumidores de Alimentos, SOMEICCA, externdé que es en las
1stituciones de educacidn superior es en donde se genera la ciencia y se forman a los
rofesionales para ser agentes de cambio en el tema de salud alimentaria.

Su vez, resalté que este congreso redne a especialistas en areas de ingenieria alimentaria
) el mejoramiento de la calidad, alimentos funcionales, conservacion, retos y oportunidades
la panaderia en México y el potencial tecnoldgico de los granos mexicanos nativos, por
ncionar algunos temas de interés actual.

su momento, Carmen Garcia Calzadilla, miembro del Instituto de Higiene, Epidemiologia y
icrobiologia del Ministerio de Salud Publica de Cuba y conferencista en este evento academico,
ecalco que existen riesgos quimicos que se encuentran a lo largo de la cadena alimentaria

spensable identificar los problemas toxicoldgicos que se pueden presentar.

u vez, la ponente extranjera sefialé que los plasticos pueden transferir a los alimentos
jJunos compuestos dafinos, por lo que se debe formar a los futuros profesionistas en las areas
la industria y servicios de alimentacion en el tépico de la quimica, para evitar el empleo de
umos que dafien la inocuidad y calidad de los productos que consumen las personas; de ahi
mperiosa necesidad de contar con un amplio conocimiento de las regulaciones sanitarias.

a onceava edicidon del Congreso Internacional contd con la participacidn de la UAA, del
ituto Tecnoldgico Superior de Guanajuato, la Universidad Auténoma de Yucatan, el Instituto
técnico Nacional, la Universidad del Valle de México, campus Coyoacan, la UNAM vy el
ituto Tecnoldgico El Llano, entre otros asistentes.
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