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APARTADOS

1) Propositos de la unidad curricular

Launidad curricular contribuye a formar un profesional que manipule alimentos y bebidas de
forma adecuada, criticay responsable para asegurar lainocuidad durante todas | as etapas de la
cadena aimentaria, de acuerdo a los estandares de calidad que se establecen en la

reglamentacion nacional e internacional.

I1) Resultados de aprendizaje
1) Identificay caracteriza los aspectos y riesgos de la contaminacion de alimentos que
inciden en la inocuidad en cada etapa de la cadena aimentaria para implementar
acciones de prevencion y control que aseguren la calidad higiénico - sanitaria de los

alimentos en su entorno profesional .

2) Comprende las causas y consecuencias que tienen para la salud las Enfermedades
Transmitidas por aimentos (ETAS) para tomar decisiones criticas en cuanto a los

cuidados necesarios parala prevencion y control.

3) Aplica Buenas Préacticas de Higiene (BPH), de Fabricacion (BPF) y de Manufactura
(BPM) en todas las etapas de la cadena alimentaria en donde se desempefia como
profesional para evitar peligros que puedan afectar la inocuidad de los alimentos y
por consecuencialasalud de los consumidores.

[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular
1. Contaminacion de aimentos.
2. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS).
3. Buenas Préacticas de Higiene (BPH), de Fabricacion (BPF) y de Manufactura (BPM)

V) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1.1 Definiciones (Contaminacion, contaminante, alimento inocuo, contaminado, adulterado,
alterado, falsificado, etc.)

1.2 Tipos de contaminacion en alimentos.

1.3 Vias de contaminacion de alimentos.



1.4 Peligros en los alimentos (fisicos, quimicos y biol 6gicos).
1.5 Factores que inciden en e desarrollo de microorganismos (tiempo, temperatura, oxigeno,

acidez, actividad de agua, composicion, etc.)

2.1 Definiciones.

2.2 Enfermedades mas comunes.
2.3 Alimentos de riesgo.

2.4 Causas y sintomas.

2.5 Vias de transmision.

2.6 Prevencion.

3.1 Definiciones.

3.2 Reglamentacion nacional .

3.3 Higienge, vestimentay habitos higiénicos del manipulador de alimentos.

3.4 Higiene de maquinaria, herramientas y areas de manipulacién. Procedi mientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES).

3.5 Recepcion, almacenamiento y rotacion de materia prima.

3.6 Puntos criticos de control en la produccion y manipulacion de alimentos.

3.7 Mangjo integral de plagasy de residuos.

V) Orientaciones pedagogicas

La unidad curricular se desarrolla de forma presencial. Se sugiere el disefio de actividades de
aprendizaje creativas, orientadas a la resolucion de casos 0 problemas comunes en el entorno
profesional especifico de la carrera. Los contenidos deben ser fundamentados cientifica y
tecnol 6gicamente. Se entiende pertinente promover € uso de la tecnologia y considerar |os
aspectos socioculturales, asi como intereses individuaes y colectivos que faciliten el
aprendizaje y puedan evidenciar € desarrollo de competencias.

En cuanto alaevauacion, deberaser continuay formativa, representativa de la formacion. El
estudiante deberd conocer las formas en que sera evaluado desde € inicio de la unidad
curricular. Se sugiere el empleo de técnicas creativas que impliquen resolucion de problemas,
proyectos, eventos, etc. y € uso de instrumentos como rdbricas, listas de cotgjo y guias de

observacion.
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