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2. DESCRIPCION DEL CURSO

La asignatura “Higiene y proteccion de los Alimentos” es una materia tedrica con

ejemplos y visitas practicas, que abarca los siguientes temas:

= Agentes y formas de contaminacidn de los alimentos,

= Legislacion higiénico-sanitaria

= Materiales y métodos de higienizacion

= Medidas de higiene personal, operacional, local y ambiental y
= Materiales y técnicas de proteccion de los alimentos

La materia permite al estudiante conocer las normas de manipulacion higiénica de los

alimentos, para evitar su contaminacidn y/o alteracion; asi como la supervision y control
de los mismos bajo pautas de higiene y proteccion para asegurar su calidad e inocuidad.

3. OBJETIVO GENERAL

Analizar e identificar todas las acciones y procedimientos para obtener un ambiente

libre de contaminantes que garanticen la inocuidad de los alimentos a nivel operacional

y mediante el analisis del alumno, desarrollar conciencia en la importancia de la higiene

para la practica en su profesion.

4. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e ldentificar los agentes vinculados con la manipulacion de los alimentos y las

principales causas de contaminacion.

e Indicar la Legislaciéon nacional e internacional vigente con respecto a higiene y

sanidad de los alimentos.

e Seleccionar los agentes de limpieza y desinfeccion idoneos para la higienizacion

de los establecimientos en que se manipula alimentos.

e Aplicar técnicas y habitos de higiene personal que se deben llevar a cabo durante

la manipulacion de los alimentos.



e |dentificar medidas de higienizacion en areas, equipos y maquinarias para
prevenir la contaminacion de alimentos

e Manejar los desechos de la cadena de elaboracion de alimentos correctamente,
evitando la contaminacion del medio ambiente y previniendo la proliferacion de
plagas.

e Detectar los puntos de la cadena de elaboracién de los alimentos que son
factibles de contaminacion y adoptar medidas preventivas a fin de evitarla.

e ldentificar las bases para la implantacion de los reglamentos de calidad como
son: BMP, POES y HACCP.

5. CONTENIDOS FUNDAMENTALES

CAPITULO | - MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS
1.1 Definiciones
1.1.1 Higiene de los Alimentos
1.1.2 Manipulacion y Manipulador de Alimentos
1.2 Principales contaminantes de los alimentos
1.2.1 Contaminantes bioldgicos
1.2.2 Contaminantes fisicos
1.2.3 Contaminantes quimicos
1.3 Lacontaminacion de los alimentos
1.3.1 Principales fuentes y vehiculos de contaminacion
1.3.2 La contaminacion cruzada
1.3.3 Laevolucion de la contaminacion a lo largo del procesado

CAPITULO Il - LEGISLACION HIGIENICO-SANITARIA
2.1 Legislacion Ecuatoriana
2.1.1 Conceptos basicos
2.1.2 Instituciones vinculadas con la elaboracion y control de normas
alimentarias.
2.2 Normas nacionales
2.2.1 Cddigo de la Salud
2.2.2 Ley Organica de Defensa del Consumidor
2.2.3 Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
2.2.4 Reglamento para el Control Sanitario de Alimentos
2.2.5 Ordenanza Metropolitana sobre Control Sanitario
2.3 Normas internacionales
2.3.1 Codex Alimentarius
2.3.2 Cdbdigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios
Generales de Higiene de los Alimentos
2.3.3 Reglamento Sanitario Internacional (RSI)
2.3.4 Sistema Regional de Informacion sobre Normativas Alimentarias
(LEGALIM)

CAPITULO 111 - HIGIENIZACION
3.1 Conceptos Basicos
3.1.1 Diferencias bésicas entre Asepsia y Antisepsia
3.2 Lalimpieza
3.2.1 Tipos de limpieza
3.2.2 Frecuencia de la limpieza



3.3
3.4

3.5

3.2.3 Principales errores de los sistemas de limpieza
El agua como agente de limpieza

Los detergentes

3.4.1 Caracteristicas del detergente ideal

Los desinfectantes

3.5.1 Clasificacion de los desinfectantes

CAPITULO IV - HIGIENE DE LOS MANIPULADORES

41

4.2

Mantenimiento de la salud de los manipuladores

4.1.1 Microorganismos transmitidos por el hombre hacia los alimentos
4.1.2 Principales enfermedades adquiridas en la manipulacion de alimentos
4.1.3 Controles médicos

Comportamiento del manipulador de alimentos

4.2.1 Higiene personal y habitos de higiene

4.2.2 Indumentaria de proteccién

4.2.3 Capacitacion del manipulador

CAPITULO V - HIGIENE EN EL LOCAL DE TRABAJO

5.1

5.2

Las instalaciones

5.1.1 Aspectos fisicos

5.1.2 Distribucion de las diferentes areas
Mantenimiento

5.2.1 Periodicidad de limpieza

5.2.2 Caracteristicas que favorecen la higienizacion

CAPITULO VI - HIGIENE AMBIENTAL

6.1

6.2

Control ambiental

6.1.1 Disposicién y almacenamiento de desperdicios y basura
6.1.2 Control integrado de plagas

Manejo de desechos

6.2.1 Eliminacién de desechos sélidos

6.2.2 Manejo de desechos liquidos

6.2.3 Métodos de tratamiento de efluentes

CAPITULO VII - HIGIENE DURANTE EL FLUJO OPERACIONAL

7.1

1.2

7.3

La materia prima

7.1.1 Seleccidn de proveedores
7.1.2 Control de Calidad

7.1.3 Almacenamiento

La cadena de elaboracion

7.2.1 Coccion y Recalentamiento
7.2.2 Refrigeracion y congelamiento
El producto final

7.3.1 Almacenamiento

7.3.2 Distribucion

CAPITULO VIII - PROTECCION DE LOS ALIMENTOS

8.1

Métodos de proteccion



8.1.1 Contra agentes bioldgicos
8.1.2 Contra agentes fisicos
8.1.3 Contra agentes quimicos

8.2 Envasesy embalajes
8.2.1 Caracteristicas del material
8.2.2 Seleccion del tipo de material
8.2.3 Condiciones de almacenamiento

CAPITULO IX - ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

9.1 Brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos
9.2 Alimentos involucrados en brotes
9.3 Tiposde ETA
9.4 Factores que contribuyen a los brotes de ETA
9.5 Estructura de la vigilancia del ETA
9.6 Enfermedades transmitidas por los alimentos que se presentan con mayor
frecuencia.
9.6.1 Salmonelosis
9.6.2 Intoxicacidn por Staphylococcus aureus
9.6.3 Entertis producidas por especies de Campylobacter
9.6.4 Intoxicacion alimentaria por Clostridium perfringens
9.6.5 Intoxicacion alimentaria por Bacillus cereus
9.6.6 Colera
9.6.7 Fiebre Tifoidea

CAPITULO X - PROGRAMAS PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS

10. 1 Buenas Préacticas De Manufactura (BPM)
10.1.1 Definicién
10.1.2 Objetivos de la aplicacion
10.1.3 Requisitos para la implementacién
10.2 Procedimientos Operativos Estandarizados De Saneamiento (POES)
10.2.1 Definicion

10.2.2 Objetivos de la aplicacion de los POES

10.2.3 POES necesarios en una planta procesadora de alimentos
10.3 Sistema De Analisis De El Riesgo Y Mando De Puntos Criticos (HACCP).

10.3.1 Definicion y conceptos.

10.3.2 Objetivos

10.2.3 Los siete principios para la aplicacion del HACCP:
10.2.3.1 Identificar puntos criticos de puntos de los del mando (PCC)
10.2.3.2 El Establecer limites criticos del cada de para de seguridad PCC
10.2.3.3 La Establecer los criterios para la vigilancia del los PCC
10.2.3.4 El Establecer las acciones correctivas
10.2.3.5 El Implantar un sistema del registro del datos que documente el
HACCP



10.2.3.6 El Establecer un sistema de la verificacion
10.2.3.7 Registros

6. METODOLOGIA

Las clases seran teoricas, con ejemplos practicos y visitas a empresas que manipulan
alimentos. Para la exposicion de los temas se utilizaran herramientas audiovisuales
como videos, acetatos y diapositivas de Powerpoint. También se realizaran estudios de
textos y analisis de casos practicos a fin de interaccionar conocimientos tedricos,
iniciativa e innovacién, bien como fomentar el trabajo en equipo. En los trabajos de
investigacion realizados por el estudiante primar la revision, sistematizacion, analisis y
presentacion de informacion secundaria y de informacion primaria, debidamente
argumentados.

Se realizaran visitas de observacion en: Panificadora Moderna, Pasteurizadora Quito y
Consajo —Empresa de Snacks.

7. EVALUACION
La evaluacion de los estudiantes sera realizada en forma continua.

7.1. CRONOGRAMA DE EVALUACIONES:

Ira.......... del 31 de Marzo al 04 de Abril del 2008.

2da......... del 28 de Abril al 02 de Mayo del 2008.

3ra.......... del 02 de Junio al 06 de Junio del 2008.

7.2. SISTEMA DE CALIFICACION (puntaje asignado a pruebas parciales)

Prueba parcial 1: 10 puntos

Prueba parcial 2: 10 puntos

Prueba parcial 3: 10 puntos

Examen Final: 20 puntos

TOTAL 50 puntos

7.3. FECHA DE ENTREGA DE CALIFICACIONES EN SECRETARIA:

lra.......... del 31 de Marzo al 04 de Abril del 2008.
2da......... del 28 de Abril al 02 de Mayo del 2008.
3ra.......... del 02 de Junio al 06 de Junio del 2008.
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