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PROGRAMA
Unidad curricular optativa
INOCUIDAD DE ALIMENTOS EN EMPRESAS Y SERVICIOS,
ASPECTOS TECNICOS Y REGLAMENTARIOS.

Ubicacion en la malla curricular: Segundo semestre.

Créditos: 4.

Carga horaria: 30 horas.

Unidad Académica responsable: Departamento de Alimentos.

Docente/s responsable/s: Lucia de Oliveira.

Equipo docente: Lucia de Oliveira y Laura Gross.

Recomendaciones de conocimientos previos: Relativos a la Microbiologia

Alimentaria.

Objetivo General:

Brindar una visién 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:
e Comprender el rol del manipulador de alimentos en toda la cadena
alimentaria.
e Entender la importancia de los planes de prevencién y control que se aplican
en las distintas areas relacionadas con la elaboracion de alimentos.

e Visualizar la intervencion del manipulador de alimentos en la cadena
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epidemioldgica.

Contenidos Tematicos:

e Importancia de la inocuidad alimentaria.

e Peligros para la inocuidad alimentaria y enfermedades transmitidas por
alimentos.

e (Capacitacion y el rol del manipulador de alimentos en la cadena alimentaria.

e Proveedores y transporte de alimentos. Servicio a domicilio, delivery.

e Manejo de la materia prima. Recepcioén. Almacenamiento.

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

e Proceso de elaboracion. Buenas Practicas de Manufactura. Prevencion de la
contaminacion cruzada. Deteccién de metales.

e Agua para consumo. Alimentos libres de gluten. Buenas practicas de fritura.

e Trazabilidad y control del proceso.

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

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

e (Cadenas epidemioldgicas. Responsabilidades del manipulador de alimentos.

Metodologia:

Teodricos asincronicos Plataforma EVA.

Clases de consultas sincrénicas por zoom.

Evaluacion:

Prueba sincronica por EVA.
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