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Nombre de la Unidad Curricular Optativa: Inocuidad de alimentos en empresas y
servicios — Aspectos técnicos y reglamentarios

Ubicaciéon en el Mapa Curricular: Primer semestre
Créditos: 4

Carga horaria: 30 hs

Cupo Maximo: 100

Perfil: a) se recomienda conocimientos previos vinculados a la microbiologia
alimentaria

Departamento/s o docentes responsables: Departamento de Alimentos.
Docente responsable: Prof. Adj. Q.F.Ana Montesano. Equipo docente: Prof. Adj.
Q.F.Ana Montesano, Asist. Ing.Alim. Laura Gross, Asist. Ing.Alim. Lucia de Oliveira.

Objetivo General: Brindar una vision global de las herramientas disponibles para
el control de la inocuidad de los alimentos en empresas y servicios, desde la
produccion hasta el consumidor, teniendo en consideracion aspectos técnicos,
recomendaciones internacionales, normativa nacional y normativa municipal.

Objetivos Especificos:

Comprender la importancia de los planes de prevencion y control que se aplican en
las distintas areas relacionadas con la elaboracion de alimentos.

Visualizar la intervencion del manipulador de alimentos en la cadena

epidemiologica.

Conocer las reglamentaciones que rigen para las empresas y servicios

alimentarios.

Conocer los protocolos vigentes que deben aplicar las empresas alimentarias para
prevenir la difusion de la Covid-19

Contenidos

Importancia de la inocuidad alimentaria.

Peligros para la inocuidad alimentaria y enfermedades transmitidas por alimentos.
La capacitacion y el rol del manipulador de alimentos en la cadena alimentaria.

Proveedores y transporte de alimentos. Servicio a domicilio, delivery.
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Manejo de la materia prima.
Recepcion.

Almacenamiento.

Frescura y deterioro de los alimentos.
Conservacion de alimentos.
Fraccionamiento.

Proceso de elaboracién. Buenas Practicas de Manufactura. Prevencion de la
contaminacioén cruzada. Deteccidn de metales.

Alimentos libres de gluten.
Buenas practicas de fritura.
Trazabilidad y control del proceso.
Agua para consumo.

Programas de requisitos previos. Infraestructura. Equipos y utensilios. Programa de
control de higiene: POES. Manejo y prevencion de plagas. Manejo de desechos.

Legislacion Alimentaria.

Comercializacion de alimentos. Locales habilitados. Unidades moviles. Servicio de
eventos. Maquinas vendedoras. Servicio al aire libre.

Cadenas epidemioldgicas. Responsabilidades del manipulador de alimentos.

Protocolos vigentes al momento del curso, para la prevencion de la transmision del
SARS-CoV-2 aplicados a los servicios gastrondmicos y plazas de comida.

Metodologia:

El curso se desarrollara a través de las plataformas EVA y Zoom. Las clases
quedaran grabadas para ser consultadas en forma asincronica. Sobre cada tema
se plantearan ejercicios tedrico-practicos de autoevaluacion y las posibles dudas se
contestaran por el foro de EVA. Se estableceran encuentros virtuales sincrénicos
para consulta de dudas.

Evaluacion:

La evaluacion del curso constara de dos cuestionarios por EVA de caracter
personal y obligatorio.

Bibliografia:

Todas las publicaciones recomendadas se encuentran disponibles en las direcciones
abajo indicadas o en formato digital en el EVA del curso.

Cervantes E. “Ideas para disminuir la contaminacion microbiana durante el
procesamiento”
http://www.wattagnet.com/articles/3335-ideas-para-disminuir-la-contaminacia-n-microb
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Decreto 35335 de la Junta Departamental de Montevideo. Trazabilidad.

Gartzia, Peio. “Cémo cocinar el pescado para eliminar el anisakis”.
http://www.consumer.es/web/es/alimentacion/en_la cocina/trucos v secretos/2014/0
6/03/220010.php [consulta 16/11/2021]

Intendencia de Maldonado. “Manual de Manipulacion de Alimentos”.
http://www.maldonado.gub.uy/documentos/pdf/2017/manipulacion/1 _Manual de_manipulacio
n_de_alimentos_Maldonado.pdf [consulta 16/11/2021]

Intendencia de Maldonado. “Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento”.

http://www.maldonado.gub.uy/documentos/pdf/2017/manipulacion/2 Procedimientos
operativos_estandarizados_de_saneamiento.pdf [consulta 16/11/2021]
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empresas alimentarias”. [consulta 03/02/2021]
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Intendencia de Montevideo. “Trazabilidad de alimentos”.
https://montevideo.qgub.uy/sites/default/files/folleto%20trazabilidad 0.pdf [consulta
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Intendencia de Montevideo. Quintela A., Paroli C. “Guia practica para la aplicaciéon de
los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)”.
http://www.montevideo.qub.uy/sites/default/files/poes1_05apr2013_cierre_11.pdf
[consulta 16/11/2021]

Intendencia de Montevideo. Servicio de Regulacion Alimentaria. “Buenas Practicas
para la elaboracion de alimentos fritos”.
https://montevideo.qgub.uy/sites/default/files/Buenas%20practicas%20para%20la%20e
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Intendencia de Montevideo. Resolucidén 5152-07. Obligatoriedad capacitacion en
inocuidad de alimentos.

Intendencia de Montevideo. Resolucion 4229-11. Reglamentacion POES
Intendencia de Montevideo. Resolucion 1879-17. Vigencia carné manipuladores.

Intendencia de Montevideo. Resolucion 2425-20. Protocolo Covid-19 de prevencion y
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