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I. IDENTIFICACION
= Nombre de la unidad : Control y aseguramiento de la calidad de los alimentos
= Tipo : Profesional
= Caracter : Obligatoria
= Semestre SIX
= Horas semanales ;5 hrs.
= Dias y horario : miércoles mafiana de 09:00 a 11:50 hy tarde de 14:45 a 16:35 h
= Profesor encargado : Pilar Oviedo
= Prof. Colaboradores : Anita Soto, José Luis Arias
= Prof. Invitados : Fernando Nufiez; José Rolando Silva

Il. 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”

ll. COMPETENCIAS

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

o “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 comercializacion”.

IV. OBJETIVO GENERAL
La Unidad N° 35 es un curso integrador de conocimientos, que persigue capacitar al estudiante para enfrentar

situaciones relativas al control y tecnologia aplicadas a productos de origen animal y sistemas de aseguramiento de
la calidad de los alimentos.



V. OBJETIVOS ESPECIFICOS (Logros)

Al finalizar el curso, los alumnos seran capaces de:

Identificar los riesgos o peligros asociados a la cadena de produccidn de alimentos.
Valorar la importancia que tiene el anlisis microbiolégico de los alimentos.
Conocer los criterios del muestreo para el andlisis microbiologico de alimentos.
Conocer Yy valorar los factores de riesgo y algunos procesos tecnoldgicos asociados a:

- Carne y productos carnicos;

- Lechey sus derivados;

- Productos hidrobiologicos;

- Avesy huevos.
Reconocer en los efluentes de la industria alimentaria un potencial riesgo medioambiental
Conocer topicos avanzados en control y tecnologias aplicadas a productos de origen animal.
Valorar las consecuencias de aplicar: Sistema de prerrequisitos, Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
Valorar la aplicaciéon Procedimientos de sanitizacion (SOP - SSOP) en la elaboracion de alimentos
Conocer el Sistema analisis de peligros y control de puntos criticos (HACCP)
Aplicar el sistema HACCP a distintos tipos de productos alimentarios.
Valorar la irradiacion de alimentos, como método de conservacion.

Contribucion a las competencias genéricas

Capacidad para realizar actividades que requieren la utilizacion de tecnologias de la informacion y
comunicacion.

Capacidad de comunicacion oral y escrita mediante la edicion de informes escritos y su exposicion oral.
Capacidad para identificar, analizar y resolver problemas

Capacidad para el trabajo en equipo

Reconoce las consecuencias éticas del ejercicio profesional

Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

V.- METODOLOGIA Y MEDIOS

Los contenidos se impartiran en forma de clases expositivas, pasos practicos y presentacion de seminarios,

elaborados por los alumnos con apoyo de profesores.

Seminarios

Mediante el desarrollo de esta actividad, se abordaran temas complementarios a los abordados durante el desarrollo
del curso. Para esto se conformaran grupos al azar, de aprox. 5 estudiantes, que plantearan en la segunda clase los
temas a desarrollar. Cada grupo contaré con una pégina la 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 podré evaluar la participacién que cada estudiante tiene, a
través del tiempo, en el desarrollo final del trabajo. Este seminario debe generar un informe, de no més de 8 paginas
y una presentacion en Power Point que no debe exceder los 20 min de presentacion. La entrega de informes debe
hacerse el dia de la presentacion, cuyas fechas seran comunicadas oportunamente. El expositor del seminario sera

definido el dia antes de la presentacion.

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 justificacion de ausencias debe hacerse segun el procedimiento
establecido por la Direccién de Escuela’.

VI.- EVALUACION
Se realizara dos pruebas parciales (30% y 35%, respectivamente), un seminario (25%) y dos pruebas cortas (5%

clu). La prueba integrativa 0 examen tendré una ponderacion equivalente al 25% de la nota final.
La evaluacién del seminario, que sera individual, estara definida por:

- Contenido y presentacion del documento 30%
- Exposicion, defensa y discusion 40%
- Participacion en la elaboracion (intervenciones en la wiki) ~ 20%
- Co-evaluacién por los miembros del grupo (anénima) 10%
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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 autométicamente la actividad”.
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