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“PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS ORGANICOS”

Unidad Académica Tipo de actividad curricular
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Alimentos y Tecnologia Quimica.

Semestre SCT Horas de trabajo presencial Horas de trabajo no presencial
(semanales) (semanales)
Primavera 4 4 (*) 2

(*) 2 hrs destinadas a la docencia en aula
y 2 hrs para trabajo para el huerto y/o
realizacion de salidas a terreno

Nombre de la actividad curricular Requisitos
Produccién y comercializacion de alimentos Biologia General (QF,BQ e 1A)
organicos Quimica General | (QCA)

PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

Diversos estudios demuestran que los sistemas alimentarios actuales no son sostenibles ni desde el punto de
vista ambiental ni social, ya que no garantizan en absoluto la seguridad alimentaria global. Ante esta “crisis
alimentaria” en la que se ve afectado todo el planeta, se deja al descubierto la debilidad del modelo
industrializado vigente de produccion, distribucién y consumo de alimentos, el cual es altamente vulnerable
ante los impactos econdmicos y ambientales. Prueba de todo ello es, por mencionar algunos ejemplos, el uso
intensivo de los recursos y un elevado aporte de insumos externos, los cuales han provocado deforestacion
masiva, escasez de agua, pérdida de biodiversidad, agotamiento del suelo y niveles elevados de emisiones de
gases de efecto invernadero. Por otra parte, a pesar de en las ultimas décadas se ha evidenciado un
considerable aumento en en el volumen de produccién de alimentos, el hambre y la obesidad siguen siendo
desafios mundiales fundamentales, dando cuenta de un problema en el acceso a los alimentos. En virtud todo
lo descrito anteriormente, instituciones como la FAO han planteado la produccién agroecoldgica y organica de
alimentos como un componente esencial en la respuesta mundial a este clima de inestabilidad, ofreciendo un
planteamiento Unico para hacer frente a los aumentos significativos de nuestras necesidades alimentarias del
futuro.

En ese contexto, este curso propone dar a conocer de forma integral los aspectos relacionados con la
produccién y comercializacién de alimentos agroecoldgicos y organicos a nivel local y global, en el marco de
un enfoque sistémico, agroecoldgico y de sustentabilidad alimentaria; junto con una metodologia innovadora.
De esta manera, el/la estudiante podra adquirir competencias que le permitirdn tener una vision critica
respecto al planteamiento de los sistemas alimentarios actuales e identificara las ventajas de la produccién
organica por sobre la convencional, generando asi una mayor conciencia socioambiental y convirtiéndose en
agentes de cambio.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA1: Valorar la importancia y el significado de medio ambiente y cuantificar el impacto de los
sistemas alimentarios actuales en su sostenibilidad; ademas de reconocer a la produccion
agroecoldgica y organica de alimentos como una alternativa que propicia la generacion de sistemas
alimentarios sostenibles.

RA2: ldentificar cuales son las bases de la produccidon agroecoldgica y organica, junto con las
ventajas y limitaciones de éstas versus las de la produccién de alimentos convencional. Utilizar estos

conocimientos en el trabajo en el huerto organico y en la formulacién de productos.

RA3: Conocer los diferentes sistemas de certificacién de alimentos agroecoldgicos y organicos y
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Competencias genéricas:

aplicarlos en las etapas de produccién, procesamiento, comercializacién y exportacién de productos.
Analizar e identificar productos, ingredientes y aditivos permitidos y restringidos en las normativas.

RA4: Verificar requerimientos y programas de aseguramiento y cumplimiento normativo en relacion
a la seguridad alimentaria y a la comercializacidn de alimentos agroecoldgicos y organicos.

Complementar y fortalecer el aprendizaje del curso a través de la puesta en prdctica de
metodologias de trabajo inter y transdisciplinario, y también mediante la vivencia de experiencias
en espacios autogestionados en los cuales la reflexidn-accién en torno a la produccion de alimentos
organicos genera cambios positivos. Ello permitira el desarrollo de las siguientes competencias

genéricas:
v’ Trabajo colaborativo y coaprendizaje.
v’ Responsabilidad social.
v Conciencia medioambiental.
v’ Desarrollo a escala humana.
v’ Buen vivir.
RA a que Numero Nombre de la Unidad Duracién en
contribuye la Unidad Semanas
RA1 I Andlisis multidimensional de los sistemas 2
alimentarios actuales e Introduccidn a la
produccidn agroecoldgica y organica.
. . . Bibliografia
Contenidos Indicadores de desempeiio por unidad

1.1 Evolucién histérica de la

alimentaciéon y los sistemas
alimentarios.

1.2 Principales problematicas
ambientales asociadas a Ia

produccion de alimentos.

1.3 Entidades internacionales,
regionales y locales abocadas a
enfrentar las problematicas
medioambientales asociadas a
la produccién de alimentos.

1.4 Sustentabilidad en los sistemas

alimentarios: concepto  de
desarrollo sustentable y
desarrollo a escala humana.

1.5 Desarrollo conceptual:
produccion de alimentos
agroecolégicos y organicos:

aspectos histéricos,
generalidades, caracteristicas y
ventajas  asociadas a la

e Reconoce el impacto de la
Industrializacién en la evolucion histérica de
la alimentacion.

e Infiere cudl es la problematica asociada al
desarrollo de los sistemas alimentarios
actuales y al impacto ambiental que generan.
e Reconoce cudles son las instituciones y las
estrategias implementadas para enfrentar las
problematicas ambientales asociadas a la
produccidn de alimentos.

e Aplica adecuadamente, en el contexto de
la produccidn de alimentos, los conceptos de
desarrollo sustentable y desarrollo a escala
humana.

e Relaciona el concepto de desarrollo
sustentable en la produccién de alimentos, y
aplica también en el quehacer humano, a
escala local o global.

e Identifica los criterios que permiten que
un producto alimenticio sea considerado
agroecoldgico y organico.

(1)
(2) Caps 2y 5.
(5)
(12)
(13)
(23)
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contribucidn a la sustentabilidad

Diferencia y distingue alimentos organicos

2.7 Valores humanos y sociales.
Preservacion de la cultura vy
tradiciones alimentarias.

2.8 Reciclaje y reduccion de
desperdicios alimentarios.

2.9 Manejo del suelo.

2.10Trabajo en la huerta: Manejo
de Compost, Humus y semillas.

2.11Disefio e innovaciéon de
alimentos/productos
sustentables.

de la produccién convencional de
alimentos y los de la produccion
agroecoldgica/organica.

alimentaria. y convencionales, argumentando ventajas y
desventajas de ambos productos.
RA aque Numero Nombre de la Unidad Duracién en
contribuye la Unidad Semanas
RA2 Il Bases y principios de la produccion 2
agroecoldgica y orgdnica.
. . " Bibliografia
Contenidos Indicadores de desempeiio por unidad
2.1 Uso sustentable de los| e Identifica y describe todos los aspectos | (2)Caps2,3,4
recursos. que forman parte de la base de la| (11)Anexol.
2.2 Diversidad de especies produccidon agroecolégica y orgdnica de (22) Cap 2.
2.3 Huella ecoldgica. alimentos.
2.4 Huella hidrica. e Aplica los principios de la produccidn
2.5 Desarrollo enddégeno y otros. agroecoldgica y organica en el trabajo
2.6 Responsabilidad extendida de realizado en la huerta y en la formulacién
productores y acciones de productos.
sinérgicas. e Analiza las diferencias entre los principios

RA aque Numero Nombre de la Unidad Duracién en
contribuye la Unidad Semanas
RA3 1 Certificacién de alimentos agroecoldgicos y 3
organicos.
. . 5 Bibliografia
Contenidos Indicadores de desempefio por unidad
3.1 Definicién productos organicos: | ¢ Comprende y reconoce una certificacion de (6)
ejemplos de productos un producto orgénico. (11) Cap 6.
primarios, productos pecuariosy | e Reconoce los tipos de productos organicos y (14)
productos elaborados. los diferencia de los convencionales segtn lo (;(5))
Panorama general respecto a la establecido en las certificaciones. EZli
produccion ~ de  alimentos | e |dentifica la legislacion existente tanto en (22) Cap 3.

3
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organicos en el mundo. Cifras y
ejemplos.

3.2 Concepto de certificacion.

3.3 Sistemas de certificacion de
alimentos, a nivel global,
regional y local:

Organico

Bioldgico

Agroecoldgico

Produccion Limpia.

Certificacion de origen

Certificacion de sistemas

productivos.

3.4 Legislacion existente a nivel
global, regional y local,
aplicacion y ejemplos concretos.

3.5 Generalidades respecto a la

YVVVYVYVY

e Aplica

Chile como en el mundo (Cdédex, USDA,
IFOAM, UE) y establece similitudes vy
diferencias, asi como también ventajas y
desventajas.

e Distingue las caracteristicas de las distintas

certificaciones para la produccién orgdnica.

e Menciona y describe las caracteristicas que

debe tener un producto para ser
considerado organico, segun la legislacion
chilena.

las diferentes normativas en las
etapas de produccién, procesamiento,
comercializacion y exportacidn de productos
organicos, contextualizdndola a cada
mercado.

e Identifica productos orgdnicos, ingredientes

y aditivos permitidos y restringidos en las

~
=

—_
N
~N
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produccion de alimentos normativas.
organicos segun legislacion
chilena.

RA aque Numero Nombre de la Unidad Duracién en

contribuye la Unidad Semanas

RA4 v Alimentos organicos: seguridad alimentaria y 3
comercializacion.

. . " Bibliografia

Contenidos Indicadores de desempeiio por unidad

4.1 Concepto de seguridad | e Analiza los aspectos asociados a la (4)
alimentaria: perspectiva del | produccion orgénica desde las perspectivas del (7)
acceso y perspectiva de la | acceso aalimentos y de su inocuidad, e infiere (8)
inocuidad. diferencias con la produccion convencional de (9)

4.2 Criterios de elaboracidn, | alimentos. (11) (Ci(:))ﬁ 4
manipulacion, envasado, | e [dentifica cudles son los diversos sistemas v 5. '
almacenamiento y transporte | de comercializacién sustentables y sus (14)
de productos organicos. diferencias con los tradicionales. (15)

4.3 Disefio y produccion de | e Disefia y formula una linea de produccién (17)
alimentos orgdnicos | de alimentos organicos elaborados. (18)
elaborados. e Relaciona los conceptos de CCC, Comercio (19)

4.4 Aspectos positivos y negativos | justo y Economia Circular y Solidaria, a la (23)
de la produccion orgéanica de | comercializacién de alimentos organicos con (26)
alimentos. un enfoque sustentable. (27)

4.5 Sistemas de comercializacion | o pisefia una propuesta de una actividad de
sustentables. comercializacién sustentable.

4.6 Planteamiento de Circuitos

Cortos de Comercializacidn
(CCC). Desarrollo de mercados
locales.
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4.7 Comercio Justo.

4.8 Economia Circular y Solidaria.

4.9 Experiencias chilenas de
produccion y comercializacidon
de productos orgdnicos.

4.10 Disefio e implementacién de
actividades de comercializacion
sustentables.

agroecoldgica.

v' Co-aprendizaje.

v Aprendizaje + Servicio.
e Empoderamiento de productores
y consumidores, para facilitar su
participacién en el disefio y mejora
de los sistemas alimentarios.
e Internalizacion y aplicacién de lo
aprendido en la realizacion de
trabajos practicos y salidas a terreno
del curso.

con el fin de iniciar o consolidar estrategias
de cambio (procesos de transicion) que
apunten a la mejora de los sistemas
alimentarios con un enfoque organico y
agroecoldgico.

Disefia procesos participativos para llevar a
cabo iniciativas organicas y agroecoldgicas.
Disefia e implementa una actividad
educativa para el intercambio de
conocimientos y saberes sobre produccion
organica y agroecoldgica.

Experimenta y evidencia la realidad de
espacios autogestionados en los que la
reflexion-acciéon en torno al consumo vy
produccion local y global de alimentos
genera cambios significativos.

Realiza un proyecto final que aborde todo lo
aprendido en el curso y en el que se
apliguen metodologias participativas para la
concientizacion de la comunidad
Universitaria.

RA aque Numero Nombre de la Unidad Duracion en
contribuye la Unidad Semanas
Desarrollo de - Desarrollo de metodologias Participativas para 3
competencias genéricas iniciativas de produccidn organicay
agroecoldgica.
. . N Bibliografia
Contenidos Indicadores de desempeiio por unidad
o Metodologias participativas para | e Articula técnicas procedentes de diversas (3)
la extension orgdanica y disciplinas y perspectivas de investigacion (16)
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Metodologias Requisitos de Aprobacidn y Evaluaciones del Curso

e Salidas a terreno.

Trabajo en el huerto.
Presentacién de seminario.
Presentacién de proyectos
llevados a cabo a mediante
metodologias participativas.

Se contempla una modalidad | ¢ Dos pruebas A (25% cada una).

tedrica-practica, la cual consideralas | e Dos informes sobre las visitas a terreno realizadas (7,5%
siguientes metodologias: cada uno).

e Clases expositivas interactivas. e Presentacion de Seminario (5%).

e Charlas de especialistas. e Presentacién de Proyecto Final (30%).

Bibliografia Obligatoria

(1)
(2)

(3)
(4)

(5)
(6)
(7)

(8)
(9)

(10)
(11)
(12)
(13)
(14)
(15)

(16)
(17)

(18)

(19)

(20)
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