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OBJETIVOS Y ESTRUCTURA DEL PROGRAMA

OBJETIVO GENERAL

Aplicar técnicas y habilidades en materia de control e higiene de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Identificar y aplicar los rangos de temperaturas adecuados para evitar
la proliferacion de microorganismos.

e Aplicar técnicas de correcta manipulacion e higiene de alimentos.

e Reconocer las alteraciones que pueden sufrir los alimentos y las
enfermedades que pueden causar, evaluando el impacto que las
mismas tienen en la salud humana.

e Aplicar los controles necesarios para la prevencion de contaminaciéon
de alimentos.

UNIDADES PROGRAMATICAS

UNIDAD N° | HORAS TITULO UNIDAD
1 18
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
2 24 ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS
3 18 ENFERMEDADES DE TRANSMISION
ALIMENTARIA
4 12 CONTROLES DE CALIDAD
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CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA

1. HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
1.1  Concepto y definiciones.
1.2 Normas de manipulacion y almacenamiento.
a) Temperaturas de preparacion
b) Tiempos de preparacion
c) Espacios fisicos

2. ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS
2.1 Alteraciones quimicas
2.2 Alteraciones fisicas.
2.3  Alteraciones microbioldgicas
a) Contaminacion
b) Contaminacion cruzada
c) Control de microorganismos.

3. ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA
3.1 Hepatitis, tifoidea, salmonelosis.
3.2 Formas de transmision.
3.3 Tiempos de incubacion.
3.4  Prevencion.

4, CONTROLES DE CALIDAD
4.1 Anadlisis de alimentos.
4.2 Normas ISSO 9000.
4.3. Puntos criticos de control.
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METODOLOGIAS A APLICAR
Exposicion del docente para introducir y sistematizar los contenidos de las
distintas unidades programaticas.

Andlisis y estudio de los documentos de trabajo y de los diversos materiales
gue se presenten en clase.

Realizacion de las diferentes actividades que se propongan en el desarrollo de
las clases, ya individualmente o en grupo.

Talleres de manipulacién de alimentos.
Analisis de caso sobre una situacion didactica.

Lectura y analisis de selecciones de los textos de la bibliografia de
la asignatura.

Desarrollo de gercicios en laboratorio.
Salidas aterreno con pautas de observacion y evaluacion.

Utilizacion de documentos asociados a la practicalaboral .

SISTEMA'Y MECANISMOS DE EVALUACION

Durante el semestre se aplicaran, a lo menos, tres evaluaciones parciales para
medir el logro de los objetivos de cada unidad tematica. Al término de cada
semestre se aplicara una prueba con caracter global para medir el grado de
logro del objetivo de la asignatura.

Las evaluaciones parciales se ponderaran en un 60% de la nota final; la prueba
global tendra una ponderacion del 40%.

El rendimiento minimo en cada evaluacion no podra ser inferior al 60%
Las evaluaciones parciales seran:

- Pruebas de aplicacion y de resolucién de situaciones problemas.

- Analisis de casos con exposicion de resultados.

- Trabajos practicos.
- Controles de Lectura.
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