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Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador

E-MAIL: bpmaldonado@puce.edu.ec
Av. 12 de Octubre 1076 y Roca
Apartado postal 17-01-2184

Fax: 593 — 2 — 299 16 56

Telf: 593 -2 -299 15 35

Quito - Ecuador

MATERIA O MODULO:

HIGIENE Y PROTECCION DE LOS
ALIMENTOS

CODIGO: 14826
CARRERA: Nutricion Humana
NIVEL: Segundo

No. CREDITOS: 4 (cuatro)
CREDITOS TEORIA: 2 (dos)
CREDITOS PRACTICA: 2 (dos)

SEMESTRE / ANO ACADEMICO:

Primero 2010 - 2011
16 de Agosto 2010
17 de Diciembre 2010

PROFESORA:

Nombre:

Grado académico o titulo
profesional:

Breve indicacion de la linea de
actividad académica:

Indicacién de horario de atencion
a estudiantes:

Correo electrénico:

Teléfono:

Lcda. Andrea Estrella

Lcda. En Nutricibn Humana

Nutricion, Tecnologia en Alimentos, Técnica
Dietética.

Jueves de 15h00 a 16h00.

acestrel0@yahoo.com

092779562

2. DESCRIPCION DE LA MATERIA:

La asignatura “Higiene y Proteccion de los Alimentos” es una materia tedrica- practica que
permite al estudiante conocer y concientizar sobre las correctas normas de manipulacion
higiénica de los alimentos, para evitar su contaminacion y/o alteracion para asi garantizar su
calidad e inocuidad.

3. OBJETIVO GENERAL:

Analizar 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 andlisis del
alumno, desarrollando conciencia en la importancia de la higiene para la practica en su
profesion.

4. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- ldentificar los agentes vinculados con la manipulacion de los alimentos y las principales
causas de contaminacion.
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- Explicar la legislacién nacional e internacional vigente con respecto a higiene y sanidad de
los alimentos.

- Seleccionar los agentes de limpieza y desinfeccion idoneos para la higienizacién de los
establecimientos en que se manipula alimentos.

- Aplicar técnicas y habitos de higiene personal que se deben llevar a cabo durante la
manipulacion de los alimentos.

- ldentificar medidas de higienizacién en areas, equipos y maquinarias para prevenir la
contaminacion de alimentos

- Determinar correctamente el manejo los desechos de la cadena de elaboracion de
alimentos, evitando la contaminacién del medio ambiente y previniendo la proliferacion de
plagas.

- Detectar los puntos criticos de contaminaciéon en la cadena de elaboracion de los
alimentos para adoptar medidas preventivas a fin de evitarla.

- ldentificar las bases para la implantacién de los reglamentos de calidad como son: BPM,
POES y HACCP.

- ldentificar las principales enfermedades transmitidas por los alimentos y las medidas
preventivas para evitarlas.

5. CONTENIDOS
TEORIA

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 biol6gicos.
1.2.2 Contaminantes fisicos.
1.2.3 Contaminantes quimicos.
1.3 La contaminacion de los alimentos.
1.3.1 Principales fuentes y vehiculos de contaminacion.
1.3.2 La contaminacion cruzada.
1.3.3 La evolucion de la contaminacién a lo largo del procesado.

CAPITULO Il - LEGISLACION HIGIENICO-SANITARIA
2.1 Legislacién Ecuatoriana.
2.1.1 Conceptos basicos.
2.1.2 Instituciones vinculadas con la elaboracion y control de nhormas alimentarias.
2.2 Normas nacionales.
2.2.1 Cadigo de la Salud.
2.2.2 Ley Orgénica 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 Cadigo Internacional Recomendado de Précticas - 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 IlI - HIGIENIZACION
3.1 Conceptos Bésicos.
3.1.1 Diferencias basicas entre Asepsia y Antisepsia.
3.2 Lalimpieza.
3.2.1 Tipos de limpieza.
3.2.2 Frecuencia de la limpieza.
3.2.3 Principales errores de los sistemas de limpieza.



3.3 El agua como agente de limpieza.
3.4 Los detergentes.

3.4.1 Caracteristicas del detergente ideal.
3.5 Los desinfectantes.

3.5.1 Clasificacion de los desinfectantes.

CAPITULO IV - HIGIENE DE LOS MANIPULADORES

4.1  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 manipulacién de alimentos.
4.1.3 Controles médicos.

4.2 Comportamiento del manipulador de alimentos.
4.2.1 Higiene personal y habitos de higiene.
4.2.2 Indumentaria de proteccion.
4.2.3 Capacitaciéon del manipulador.

CAPITULO V - HIGIENE EN EL LOCAL DE TRABAJO
5.1 Las instalaciones.
5.1.1 Aspectos fisicos.
5.1.2 Distribucion de las diferentes &reas.
5.2 Mantenimiento.
5.2.1 Periodicidad de limpieza.
5.2.2 Caracteristicas que favorecen la higienizacién.

CAPITULO VI - HIGIENE AMBIENTAL

6.1 Control ambiental.
6.1.1 Disposicion y almacenamiento de desperdicios y basura.
6.1.2 Control integrado de plagas.

6.2 Manejo de desechos.
6.2.1 Eliminacion de desechos sélidos.
6.2.2 Manejo de desechos liquidos.
6.2.3 Métodos de tratamiento de efluentes.

CAPITULO VIl - HIGIENE DURANTE EL FLUJO OPERACIONAL

7.1 La materia prima.
7.1.1 Seleccion de proveedores.
7.1.2 Control de Calidad.
7.1.3 Almacenamiento.
7.2 Lacadena de elaboracion.
7.2.1 Coccién y Recalentamiento.
7.2.2 Refrigeracién y congelamiento.
7.3 El producto final.
7.3.1 Almacenamiento.
7.3.2 Distribucion.

CAPITULO VIl - PROTECCION DE LOS ALIMENTOS

8.1 Métodos de proteccion
8.1.1 Contra agentes biolégicos.
8.1.2 Contra agentes fisicos.
8.1.3 Contra agentes quimicos.

8.2 Envases y embalajes.
8.2.1 Caracteristicas del material.
8.2.2 Seleccibn 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 Tipos de 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 Intoxicacion por Staphylococcus aureus.
9.6.3 Entertis producidas por especies de Campylobacter.
9.6.4 Intoxicacién alimentaria por Clostridium perfringens.
9.6.5 Intoxicacion alimentaria por Bacillus cereus.
9.6.6 Colera.
9.6.7 Fiebre Tifoidea.

CONTENIDO PRACTICAS.

Practica N°1.

Evaluacion en campo sobre manipulacién higiénica de los alimentos.
Préactica N°2.

Clasificacion de los alimentos segin su origen.

Préactica N°3.

Andlisis del etiquetado nutricional.

Préactica N°4.

Investigacion personal sobre Legislacion Higiénico- Sanitaria.
Practica N°5.

Elaboracion de desinfectantes.

Practica N°6.

Grado de efectividad de los desinfectantes.

Préactica N°7.

Andlisis de video sobre Higiene del manipulador.

Préactica N°8.

Andlisis de video sobre casos de contaminacion de ETAs.
Préactica N°9.

Desarrollo de un Lay Out.

Practica N°10

Desarrollo de informe sobre visitas técnicas.

Practica N°11

Desarrollo de un flujo operacion sobre una preparacion.
Practica N°12

Desarrollo de informe sobre visitas técnicas

Préactica N°13.

Pruebas de barreras de proteccién para alimentos.

Préactica N°14.

Toma y andlisis de muestras en laboratorio.

Préactica N°15.

Aplicacion de campafia de buenas practicas de manufactura.

6. METODOLOGIA, RECURSOS:

Las clases seran tedricas- practicas, con 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 andlisis de casos
practicos a fin de interaccionar conocimientos tedricos, iniciativa e innovacion, se fomentara el
trabajo en equipo.

En los trabajos de investigacion realizados por el estudiante primar4d la revision,
sistematizacion, andlisis y presentacion de informacion secundaria y de informacién primaria,
debidamente argumentados.

Se desarrollard una campafia de manipulacién higiénica de los alimentos a un sector
vulnerable para aplicar vinculacién con la comunidad.
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HORAS PRESENCIALE (HORAS NO PRESENCIALES) TEMAS A TRATAR
SEMANA (HORAS PRESENCIALES) (N° del tema,
N°de horas de |\ 4o horas 4 EVALUACIONES | unidad, o capitulo
(1-17)  Nidehoras | clases 4oy iorag . descritos en
de clases précticas, S ACTIVIDADES (Descripcion) Contenidos)
tedricas laboratorios, eSpe(;l:“ZEid
talleres
1° semana 2 2 Consulta y andlisis de articulos respecto al tema tratado. 4 Capitulo I:11.1, 1,2
2° semana 2 2 Investigacion sobre origen de los alimentos. 4 Capitulo I: 1,3
3° semana 2 2 Exposicion sobre reglamentacion higiénico sanitaria 4 Capitulo 11: 2.1, 2.2
4° semana > 2 Realizar un cuadro sintético de la L'eglslacmn higiénica 4 Capitulo II: 2.3
sanitaria en el pais.
5° semana 2 2 Consulta y analisis de articulos respecto al tema tratado. 4 Capitulo 11I: 3.1,3.2
4
6° semana 2 2 Ejercicios sobre elaboracion de desinfectantes. ler. Parcial Capitulo 111: 3.3,3.4
7° semana 2 2 Investigacion sobre el efecto desinfectante de varios 4 Capitulo Il: 3.5
productos.
8° semana 2 2 Consulta y andlisis de articulos respecto al tema tratado. 4 Capitulo IV: 4.1
9° semana 2 2 Elaboracion de un Lay out de un servicio de 4 Capitulo IV: 4.2
alimentacion.
10° semana 2 2 Elaboracién de informe sobre visitas técnicas 4 Capitulo V
11° semana 2 2 Analisis de casos expuestos. 4 2do. Parcial Capitulo VI
12° semana 2 2 Elaboracién de informe sobre visitas técnicas 4 Capitulo VII
13° semana 2 2 Desarrollo de un flujo operacional 4 Capitulo VIII
14° semana 2 2 Analisis de empaques 4 Capitulo VIII
15° semana 2 2 Preparacion para campafia de vinculacion. 4 Capitulo 1X: 9.1,9.2
16° semana 2 2 Preparacion para campafia de vinculacion. 4 3er. Parcial Capitulo I1X: 9.3
17° semana 2 2 Preparacion para campafia de vinculacion. 4 Capitulo éx6 94,95,
18° semana EXAMENES




7.- EVALUACION:

La evaluacion sera de caracter permanente (formativa), y contemplara la participacion en clase,
control de lecturas, trabajos en clase, auto evaluaciones.

7.1. CRONOGRAMA DE EVALUACIONES:

1ra.......... del 13 al 17 de septiembre del 2010.
2da......... del 18 al 22 de octubre del 2010.
3ra.......... del 22 al 26 de noviembre del 2010.

Final....... del 13 al 17 de diciembre del 2010.

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:

Nota 1: Hasta el 24 de septiembre del 2010.
Nota 2: Hasta el 29 de octubre del 2010.
Nota 3: Hasta el 03 de diciembre del 2010.
Nota del Examen Final: Hasta el 27 de diciembre del 2010.
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