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RESUMEN 
 

El jitomate cherry (Solanum lycopersicum var. Cerasiforme) ha ganado popularidad en el mercado debido a sus 

características sensoriales y su tamaño para el consumo. Destaca en el mercado por ser uno de los cultivos 

con mayor tecnificación y rentabilidad, según datos del SIAP (2020), en México alcanzó aproximadamente una 

producción superior a 133,000 toneladas. La producción y comercialización de este fruto requiere prácticas 

rigurosas de manejo para garantizar su calidad, seguridad y rentabilidad. La mitigación de riesgos biológicos, 

químicos y físicos es fundamental para proteger la salud del consumidor y mantener la integridad del mercado. 

Ante la vulnerabilidad de este cultivo a contaminantes biologicos (E. coli, Salmonella, Trips, Mosquita blanca, 

etc.), químicos (Residuos de pesticidas), y físicos (Materia extraña), en el presente proyecto se realizó un 

análisis de los peligros y puntos críticos de control (HACCP por sus siglas en inglés) para identificar y asegurar 

la gestión adecuada de la inocuidad, minimizando el riesgo de contaminación en el producto cultivado en la 

empresa Veggie Prime. Los resultados mostraron que con la implementación del HACCP fueron identificados 

los riesgos en la línea de producción y almacenaje. Lo anterior permite cumplir con los requisitos regulatorios y 

normas establecidos para la exportación de este fruto.  
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