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PROGRAMA DE ESTUDIOS
|. DATOSDE IDENTIFICACION

CARRERA : Nutricién

ASIGNATURA : Higiene de los Alimentos

CURSO : Segundo

SEMESTRE : Cuarto

CODIGO DE IDENTIFICACION  : NU 2326

AREA DE FORMACION : Profesional

TOTAL HTD : 90 Horas

HTD TEORICA : 54 Horas

HTD PRACTICA : 36 Horas

HTI : 72 Horas

CREDITOS .7
REQUISITOSPREVIOS : Saneamiento y Legislacion aimentariay ambiental

Il. FUNDAMENTACION

El estudio de higiene de alimentos presenta contenidos para el reconocimiento y actuacién en situaciones
relativas en € control higiénico sanitario de alimentos fundamental mente en distintas areas de industrias
de aimentos, con establecimiento de relacién entre salud del consumidor y la garantia del aimento
inocuo Procedimientos/ técnicas de higiene del manipulador de alimentos.

Esta disciplina también se encarga de evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria a través del
Plan de Higiene y del Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos, ademés de prestar

atencion alas principales pautas para la correcta manipul acion de los alimentos

1. COMPETENCIASA SER DESARROLLADASEN LA ASIGNATURA
3.1 GENERICAS

* Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actuaizar la competencia
profesional, prestando especial importancia a aprendizaje de manera autonoma y continuada de
nuevos conoci mientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion, asi como la motivacion por
la calidad.

3.2 ESPECIFICOS:
= Conocer lamicrobiologia, patologiay toxicologia de alimentos.

» Asesorar en e desarrollo, comercializacion, etiquetado nutricional, comunicacion y marketing de

los productos alimenticios, acordes alalegislacion vigente.

= Proporcionar la formacidn higiénico-sanitaria y dietético-nutricional adecuada al personal implicado en

el servicio de restauracion.
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V. ORGANIZACION DE LOSCONTENIDOSEN UNIDADESY SUB UNIDADES
UNIDAD I- Principios generales de Higiene de los Alimentos

CAPACIDAD:Identificalos principios generales de higiene aimentaria

Concepto de Higiene alimentaria.
Concepto de Seguridad alimentaria.
Codex alimentario. Cadena alimentaria
Normativa genera de higiene.

Factores que ateran los alimentos.

Tipos de alimentos. Contaminacion de los alimentos. Contaminacion cruzada.

UNIDAD Il - LasInfecciones eintoxicaciones alimentarias
CAPACIDAD:Compara las infecciones e intoxicaciones alimentarias y |as causas de las enfermedades

de origen aimentario.

Concepto de infeccion e infestacion. Introduccion.

Concepto de intoxicacion y toxiinfeccion. Tipos de intoxicaciones y toxiinfecciones.

Factores que favorecen la proliferacion bacteriana.

Enfermedades causadas por bacterias patdgenas, por virus, parésitos (zoonosis).

Enfermedades causadas por intoxicacion alimentaria. Enfermedades causadas por toxiinfeccion
alimentaria.

Alergia e intolerancias alimentarias.

UNIDAD Ill — Aplicacion de las buenas précticas en la manipulacion de alimentos.
CAPACIDAD:Interpretala aplicacion de las buenas préacticas en la manipulacion de alimentos.

Normativa general de manipulacion de alimentos.
Formacion de los manipuladores de alimentos.
Higiene persona asociada ala manipulacion de alimentos.

M étodos de conservacion de alimentos. Almacenamiento; frigorifico y no frigorifico.

UNIDAD IV - Requisitos higiénico- sanitarios de las instalaciones
CAPACIDAD: Clasificalos requisitos higiénico-sanitarios de | as instal aciones de | os | ocal es destinados

a productos alimenticios

Requisitos generales de | os local es destinados a productos alimenticios.
Emplazamientos. Edificios. Salas. EqQuipos. Servicios.
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Requisitos de las areas de produccion.

Requisitos de equipos.

UNIDAD V - Etiquetado de productos nutricionales

CAPACIDAD: Interpretatodo lo relacionado con € etiquetado y caducidad de los alimentos

Etiquetado. Informacion obligatoriadel etiquetado.

Etiquetado nutricional.

Etiquetado de sustancias que causan alergias e intolerancias.
Etiquetado de organismos modificados genéticamente (OMG).
Conceptos de caducidad, consumo preferente y caducidad secundaria.

Caducidad. Consumo preferente. Caducidad secundaria.

UNIDAD V - Limpiezay desinfeccion de equipos e instalaciones
CAPACIDAD: Compara los conceptos de higienizacion, esterilizacion y limpieza, desinfeccién, sus

caracteristicas, factores y procesos.

Conceptos de limpieza, desinfeccion, higienizacion y esterilizacion.
Tipos de suciedad. Tipos de limpieza. Caracteristicas del agua.
Caracteristicas de las superficies.

Factores de control paralaeficaciade lalimpiezay ladesinfeccion.
Procesos de limpieza. Programas de limpieza.

Tipos de detergentes, desinfectantes y limpiadores

UNIDAD VI - Control deplagas
CAPACIDAD:Identificaalostipos de plagasy explica e control de plagas sus medidas preventivas y

de tratamiento de erradicacion

Introduccion. Control de plagas. Roedores, insectosy pajaros.
Concepto en control de plagas.
Medidas preventivas para el control de plagas. Niveles poblacionales de plagas.

Tratamientos de desratizacion, desinsectacion y desinfeccion (DDD).

UNIDAD VII - Aplicacién de sistemas de autocontr ol
CAPACIDAD:Aplicalos sistemas de autocontrol y trazabilidad.

Sistema de autocontrol.

Tipos de sistemas de autocontrol.

Conceptos basicos. Punto critico de control. Limite critico. Medidas de control.
Trazabilidad. Tipos de trazabilidad
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UNIDAD VIlII. Principales normas implantadas en el sector alimentario.
CAPACIDAD: Conoce las principal es normativas aplicadas alaindustria alimentaria.

Buenas Préacti cas de manufactura/BPM
SistemaHACCP
Normas SO 22000
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UNIDAD VIII. LINEA DE INVESTIGACION

poblacionales

Salud Publica y Politicas en Seguridad Alimentaria: Desde estas lineas de

I nvestigacion se abordan: Evaluacion en Seguridad Alimentaria, Acceso alos
alimentos, Evaluacion nutricional, identificacion de riesgos y/o problemas que
afectan a las personas malnutridas, Inocuidad alimentaria, evaluacion

diagnostica en la industria de alimentos y comunidades, Habitos nutricionales

Promocion de la salud
Profesional
Area Salud Publica

Higiene de los Alimentos

Practica

Nutricibn en  Salud
Publica
Saneamiento y

Legidacion Alimentaria
Nutricion Basica

Diagnostico Nutricional
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