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l.- IDENTIFICACION
= Nombre de la unidad : Inocuidad de Alimentos
= Semestre VI
= Horas semanales : 2 hrs.
= Diasy horario : miércoles de 11:00 a 13:00 hrs.
= Profesor encargado : Pilar Oviedo
= Prof. Colaboradores : Anita Soto, Fernando Fredes, Pedro Abalos, Patricio Retamal, Orfelia Celeddn,
José Pizarro.
= Prof. Invitados : Hugo Nufez
II.- DESCRIPCION

El Espacio K “Medicina Preventiva y Salud Publica Veterinaria” esta formado por cuatro unidades denominadas:
- Unidad N° 32. “Salud publica veterinaria”
- Unidad N° 33. “Gestion ambiental”’
- Unidad N° 34. “Inocuidad de los alimentos”
- Unidad N° 35. “Control y aseguramiento de calidad de alimentos”

La Unidad N° 34, en conjunto con la Unidad N° 35, desarrolla la siguiente competencia:

Competencia N° 3 Profesional, que demuestra “Dominio sobre procedimientos para asegurar la calidad de los
alimentos de consumo humano”, cuyo Objetivo es “Aplicar normas técnicas y legales para el control sanitario y
participar del control de calidad de alimentos de origen animal, en las etapas de produccion, transporte,
manipulacion, procesamiento, almacenamiento y comercializacién”.

La Unidad N° 34 es un curso integrador de conocimientos, que persigue capacitar al estudiante para enfrentar
situaciones relativas al control de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (ETA)

Las tematicas generales que seran abordadas en el curso corresponden a:

e Importancia del médico veterinario en la proteccion de los alimentos

e Legislacion nacional e internacional para el control de los alimentos

o Factores asociados a la conservacion, transporte y comercializacion de alimentos
o Enfermedades transmitidas por alimentos



Contribucion a las competencias genéricas
1. Capacidad para realizar actividades que requieren la utilizacién de tecnologias de la informacién y
comunicacion.
Capacidad de comunicacion oral y escrita mediante la edicion de informes escritos y su exposicidn oral.
Capacidad de abstraccion, andlisis y sintesis en las actividades curriculares.
Capacidad para identificar, analizar y resolver problemas
Capacidad para el trabajo en equipo dentro de la actividad curricular
Reconoce las consecuencias éticas del ejercicio profesional
Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica
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lll.- EJES DE CONTENIDOS Y DESCRIPTORES

Ejes de contenidos
- Legislacidn, administracion y control de alimentos en el &mbito nacional e internacional.
- Factores asociados a la conservacién, transporte y comercializacidn de alimentos.

Descriptores transversales
- Conocery comprender el rol del médico veterinario en la proteccion de los alimentos
- Conocer y comprender el sistema de proteccion de los alimentos en Chile
- Conocer la legislacion nacional e internacional que regula la inocuidad de los alimentos

Descriptores especificos
- Reconocer los principios que regulan la conservacién por altas y bajas temperaturas
- Conocer e identificar los factores que influyen en la supervivencia y proliferacién de microorganismos en los
alimentos

- Identificar y valorar los peligros quimicos, fisicos y biolégicos de los alimentos
- Distinguir las enfermedades transmitidas por los alimentos

IV.- PROGRAMA
AGOSTO
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
2 3 4 Inicio curso 5 6
INICIO Introduccién
Programacion actividades (PO)
9 10 11 Rol del Medico Veterinario en la conservacién 12 13
de los alimentos
Sistemas de proteccion de alimentos en Chile (AS)
16 17 18 Paro Estudiantil 19 20




23 24 25 Paro Estudiantil 26 27
SEPTIEMBRE
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
1 Paro Estudiantil 2 3
6 7 8 Factores que influyen en la proliferaciéon y 9 10
supervivencia de microorganismos en alimentos
(AS)
13 14 15 FIESTAS PATRIAS 16 17
20 21 22 Generalidades Enfermedades transmitidas por | |23 24
alimentos (AS)
27 28 29 Principios de conservacion por bajas 30
temperaturas (HN)
OCTUBRE
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
4 5 6 Principios de conservacion por altas 7 8
temperaturas (HN)
11 12 13 Peligros quimicos, fisicos y microbiolégicos 14 15
(PO)
19 20 21 Planes de muestreo para andlisis 22 23
microbiolégicos de alimentos (PO)
25 26 27 Prueba 1 28 29
Prueba
1?
NOVIEMBRE
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
1 ‘ ‘2 ‘ ‘3 Taller planes de muestreo (AS, PO) ‘4 ’ ’5 ’
8 9 10 Seminarios 11 12
15 16 17 Salida Terrero 18 19
22 23 24 Seminarios 25 26




29 30
INICIO EXAMENES
DICIEMBRE
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
1 Prueba integrativa 2 Prueba 3
integrativa?

6 7 8 9 10 FIN
CLASES

13 14 15 Prueba recuperativa 16 17

20 21 22 23 24 FIN
EXAMENES

27 28 29 30

Cualquier modificacién del programa sera comunicada oportunamente.

Actividades de seminarios

Mediante el desarrollo de esta actividad que se realizard en conjunto e integrada a la Unidad KU-33 Gestion
Ambiental, se abordaran temas relativos a inocuidad de alimentos e higiene ambiental. Para esto se conformaran
grupos, por afinidad, de mas o menos 6 integrantes, a los cuales se les asignaran temas al azar.

Para el desarrollo del tema cada grupo contara con una pagina web (wiki). A esta plataforma pueden acceder todos
los estudiantes del curso; sin embargo, sélo pueden intervenir el documento los miembros del grupo. Mediante esta
herramienta, que es de desarrollo cooperativo, el profesor podra evaluar la participacién que cada estudiante tiene, a
través del tiempo, en el desarrollo final del trabajo. Este seminario debe generar un informe escrito, de no mas de 5
paginas. La presentacion, al resto de los comparieros, sera de la wiki, en un tiempo no superior a los 20 min. Por lo
tanto la web debe ser lo suficientemente atractiva para cumplir con dicho propoésito La entrega del informe escrito,
debe hacerse el dia de la presentacion, cuyas fechas seran comunicadas oportunamente. El expositor del seminario
seréa definido el dia antes.

Mediante la plataforma U-cursos (www.u-cursos.cl), se entregara informacion permanente respecto al desarrollo del
curso, actividades, material de apoyo, etc.

La asistencia a las actividades practicas y seminarios es 100% obligatoria, en tanto el resto de las actividades
considera un 75% minimo, para aprobar. La justificacién de ausencias debe hacerse segun el procedimiento
establecido por la Direccidn de Escuela’.

L «Sj un estudiante faltare a una prueba, debera presentar el justificativo correspondiente en la Secretaria de Estudios en los
plazos previstos para ello.

El estudiante que faltando a una prueba haya presentado su justificativo y este haya sido aprobado por la Secretaria de
Estudios, rendira la prueba recuperativa prevista en la unidad. La nota de la prueba recuperativa reemplazara la nota de la
prueba no rendida. Luego de efectuada la prueba recuperativa no habrd mas pruebas.

Si un estudiante faltare a mas de una de las pruebas programadas para la Unidad reprobara automaticamente la actividad”.




V.- METODOLOGIA Y MEDIOS

Los contenidos se impartirdn en forma de clases expositivas y a través de la presentacion de seminarios elaborados
por los alumnos con apoyo de profesores.

Mediante la plataforma U-cursos (www.u-cursos.cl), se entregard informacion de apoyo a los diferentes topicos
tratados.

La asistencia a las actividades de seminarios es 100%. En tanto el resto de las actividades considera un 75 %
minimo para aprobar. La justificacién de ausencias debe hacerse ante los organismos pertinentes.

VI.- EVALUACION
Se realizara una prueba parcial (40%), un seminario (35%) y la prueba integrativa (25%).

La evaluacion del seminario, que sera individual, estara definida por:
- Contenido y presentacién del documento = 40%
- Exposicion, defensa y discusion del trabajo = 40%
- Co-evaluacion por los miembros del grupo (andnima) = 20%

Deberén realizar la prueba recuperativa todos aquellos estudiantes con nota final inferior a 4,0 y ademéas quienes
hayan obtenido nota inferior a 4,0 en la prueba integrativa, independientemente de su promedio final.
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http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/default.htm

http://www.redsalud.gov.cl/portal/url/page/minsalcl/g_proteccion/g_alimentos/reglamento_sanitario_alimentos.ht

ml Decreto 106 Modificacion Reglamento Sanitario de los Alimentos (23 abril 2009). Reglamento Sanitario de

los Alimentos (actualizado mayo 2008)

9. http://www.efsa.europa.eu/ European Food Safety Authority (EFSA) is the keystone of European Union (EU) risk
assessment regarding food and feed safety. In close collaboration with national authorities and in open
consultation with its stakeholders, EFSA provides independent scientific advice and clear communication on
existing and emerging risks.

10. http://www.eufic.org/ El Consejo Europeo de Informacién sobre la Alimentacién (EUFIC) es una organizacion
sin fines de lucro que proporciona informacion cientifica sobre la seguridad y calidad alimentaria y la salud y
nutricion a los medios de comunicacion, a los profesionales de la salud y la nutricidn, a los educadores y a los
lideres de opinién, de una forma que la pueden entender los consumidores.

11. http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/

12. http://www.codexalimentarius.net/

13. http://www.rlc.fao.org/
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