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I. IDENTIFICACION
= Nombre de la unidad : Control y aseguramiento de la calidad de los alimentos
= Tipo : Profesional
= Caracter : Obligatoria
= Semestre S IX
= Horas semanales  :5hrs.
= Dias y horario : Viernes mafiana de 10:00 a 12:50 h y tarde de 14:30 a 16:20 h
= Profesor encargado : Pilar Oviedo
=  Prof. Colaboradores : Javiera Cornejo, José Luis Arias, Hugo Nufez, Santiago Urcelay
= Prof. Invitados : José Rolando Silva; Marcelo Ulloa; Hugo Schenone, Alejandra Vaquero, Elias Becerra

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”

lll. COMPETENCIAS

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

¢ “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 produccién de alimentos.
Valorar la importancia que tiene el anélisis microbiologico de los alimentos.
Conocer los criterios del muestreo para el andlisis microbiologico de alimentos.
Conocer Yy valorar los factores de riesgo y algunos procesos tecnol6gicos asociados a:

- Carne y productos carnicos;

- Lechey sus derivados;

- Productos hidrobiologicos;

- Avesy huevos.
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 aplicacion Procedimientos de sanitizacion (SOP - SSOP) en la elaboracion de alimentos
Conocer el Sistema analisis de peligros y control de puntos criticos (HACCP)

Contribucion a las competencias genéricas
o Capacidad para realizar actividades que requieren la utilizacién 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 hasta el 26 de marzo
los temas a desarrollar. Este seminario debe generar un informe, de no mas de 5 paginas (sin considerar portada ni
bibliografia) y la exposicion de un Panel. La entrega de informes debe hacerse el dia de la presentacion del Panel,
en fecha que sera informada oportunamente.

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

La asistencia a las actividades practicas y presentacion del Panel 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 (35% y 40%, respectivamente) y un seminario (25%). La prueba integrativa o
examen tendra una ponderacién equivalente al 25% de la nota final.



La evaluacién del seminario, que seré individual, estara definida por:

- Contenido y presentacién del Panel y documento

- Exposicion, defensa y discusion

- Co-evaluacion por los miembros del grupo (anénima)
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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 Modificacién Reglamento Sanitario de los Alimentos (23 abril 2009). Reglamento Sanitario de

los Alimentos (actualizado mayo 2008)
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El Consejo Europeo de Informacion sobre la Alimentacion (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 nutricién, a los educadores y a los

. 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.

13. http://www.eufic.org/

lideres de opinién, de una forma que la pueden entender los consumidores.
14. http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/

15. http://www.codexalimentarius.net/

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

17. http://www.redsalud.gov.cl/

Viernes Maiiana 10:00 — 12:50 h Tarde 14:30 — 16:20
IV.- PROGRAMA 2014

MARZO
Semana | |Lunes Martes gmercole Jueves Viernes
9 10 11 12 13
Inicio curso
Introduccién - presentacién del programa
(Oviedo) Mafiana
1 Conservacion de alimentos por altas temperaturas

(Hugo Nufez) Mafnana

Conservacion de alimentos por bajas temperaturas
(Hugo Nufez) Tarde
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Clase Calidad de huevo
(J. L. Arias) Mainana

Practico Calidad de huevo
(J. L. Arias) Tarde

23

24

25

26

27

Recuento de microorganismos aerébios meséfilos;
Técnica del nimero mas probable (NMP);
Salmonella; S. aureus; Recuento e identificacion de
Mohos y levaduras

(Oviedo) Mafiana

Recuento de microorganismos aerébios meséfilos;
Técnica del nimero mas probable (NMP);
Salmonella; S. aureus; Recuento e identificacion de
Mohos y levaduras

(Oviedo) Mafiana

Semana

Lunes

Martes

Miércoles

Jueves

Viernes

30

31

1

2

3
FERIADO

10
Tecnologia e inocuidad de huevo y sus derivados
(Dr. Elias Becerra) Mafana

Recuento de microorganismos aerébios mesoéfilos;
Técnica del nimero mas probable (NMP); Salmonella;
S. aureus; Recuento e identificacion de Mohos y
levaduras

(Oviedo) Tarde

13

14

15

17
Faenamiento e Inspeccion de reses
(Dr. Hugo Schenone) Mafana

Faenamiento e Inspeccion de reses
(Dr. Hugo Schenone) tarde

20

21

22

23

24
Faenamiento e Inspeccion de aves
(Dr. Marcelo Ulloa) Manana

Recuento de microorganismos aerébios meséfilos;
Técnica del nimero mas probable (NMP); Salmonella;
S. aureus; Recuento e identificacion de Mohos y
levaduras

(Oviedo) Mafiana y Tarde




MAYO

Semana | |Lunes Martes Miércoles | |Jueves Viernes

27 28 29 30 1
FERIADO

4 5 6 7 8
Microbiologia y Quimica
9 (Oviedo)

Tecnologia de leche
(Oviedo)

10 1 12 15
PRUEBA 1
20 21

12

JUNIO

FERIADO
25 26
Semana | |Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
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JULIO

 Semana Lunes | Mates | |Miébrcoles | Jueves = Viemes

RECALENDARIZACION POR PARO ESTUDIANTIL
JULIO

Semana | |Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

20 21 22 23 24

Caracterizacion del sector pesquero en Chile
Cuantificacion de recursos

1 (Dra. Alejandra Vaquero)

Tecnologia de productos del mar.
Inspeccion de productos hidrobiolégicos
(Dra. Alejandra Vaquero)

27 28 29 30 3
Epidemiologia de las ETA
12 (Dr. Santiago Urcelay)

HACCP
Ivonne Lozano

AGOSTO

Semana | |Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes

3 4 5 6 7
Elaboracién de cecinas y clasificacién

Uso de aditivos Alteraciones en los productos carnicos
13 (Dr. José Rolando Silva)

Tecnologia de carne
Propiedades, microflora inicial
(Dr. José Rolando Silva)
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PRUEBA 2

Presentacion ppt (3)
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19
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21
INTEGRATIVA

Presentacion Paneles (11)

16

24

25

26

27

28
Cierre Actas
RECUPERATIVA




