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JUSTIFICACION

La poblacidn debe tener acceso a un suministro de alimentos inocuos, seguro, nutritivo y de calidad; que sean suficientes en cantidad y variedad. Todos los
alimentos incluso las bebidas son susceptibles a contaminarse por agentes microbianos, quimicos y fisicos; y ciertos alimentos facilitan el desarrollo microbiano,
quimico y fisico, ademas después del aire que respiramos, siguen en orden de importancia el alimento que ingerimos y el agua. Una adecuada Higiene de los
Alimentos condiciona el estado de salud y nutricion.

El estudiante de Nutricién y Dietética debe desarrollar competencias profesionales en el manejo de las medidas recomendadas para la prevencién de las
enfermedades transmitidas por alimentos.

El programa de esta asignatura/unidad curricular tiene como proposito la adquisicion y aplicacion de los conocimientos basicos en el campo de la Higiene de los
Alimentos, como parte fundamental del perfil del egresado del Nutricionista-Dietista y sirva de fundamento para la comprensidn de asignaturas que se dictan a
nivel superior.
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PROGRAMA TEORICO

PROPOSITO: Impartir a los estudiantes bases tedricas sobre higiene de los alimentos para analizar, evaluar, llegar a conclusiones y su papel fundamental en el

area.

OBJETIVO GENERAL : Estudiar las bases tedricas sobre la higiene de los alimentos para garantizar la inocuidad de los alimentos en la cadena alimentaria.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Estudiar todo lo referente a la inocuidad de los alimentos y describir su importancia en la aparicién de enfermedades.
2. Describir la vigilancia epidemioldgica de las ETA para cualquier situacién del pais.
3. Explicar los programas de inocuidad de los alimentos y organizar la capacitacién de manipuladores de alimentos.

CONTENIDO

OBJETIVOS

METODOLOGIA

EVALUACION

UNIDAD I: Introduccion de la higiene de
los alimentos.

TEMA 1: Conocimientos generales de la
higiene de los alimentos.

Definir y sefialar los objetivos de la higiene
de los alimentos. Organismos que
controlan la higiene de los alimentos en el
pais. Importancia de la inocuidad de los
alimentos para la salud publica. Situacion
actual de la higiene de los alimentos en el
pais. Mencionar los programas de
inocuidad de los alimentos: proteccion de
alimentos y programas de aseguramiento
de la inocuidad de los alimentos.

TEMA 2: Principios generales de la
alteracion de los alimentos y los procesos
de higienizacion y conservacién.

Definir: alimento, alimento: alterado, apto
para consumo, descompuesto, adulterado,
potencialmente peligroso, contaminado,
falsificado. Causas de alteracion de los
alimentos. Clasificacién de los alimentos

Al finalizar esta unidad el estudiante serd

capaz de:

e Definir higiene de los alimentos.

e ldentificar los objetivos de la higiene
de los alimentos.

e Establecer los organismos que
controlan la higiene de los alimentos
en Venezuela.

e Analizar la importancia de la
inocuidad de los alimentos para la
salud publica.

e Describir la situacién actual de las
ETA en Venezuela.

e Evaluar los programas de proteccion
de los alimentos en Venezuela.

e  Especificar los principios generales de
la alteracion de los alimentos.
e Categorizar las causas de la alteracion

segin su duracion, criterios de
consumo y la clasificacién de los
alimentos.

e Analizar los factores que favorecen el

Para cada objetivo se utilizara:
METODO:

e Expositivo
TECNICAS:

e Exposicion didacticas

e Investigacion

e Discusion en grupo

e Entrevistas
MEDIO INSTRUCCIONAL :

e Pizarron, marcador

e Retroproyector, lamina de acetato

e Video beam, Laptop

e Pendrive, CD

e Libros, guias, legislacion, articulos
cientificos.

e P4ginas web

e Plataformas para educacion a distancias
e Ambientes virtuales de aprendizajes

METODO:

e Expositivo y discusion
TECNICAS:

e Exposicion didacticas
Interrogatorio
Discusion en grupo
e Dinamicas grupales (seminarios)

TECNICA DE ENCUESTA:
e Evaluacién diagnéstica
e Evaluacion escrita

estructurada o ensayo
(controlada) al final de
la  unidad  (primer
parcial)

TECNICA DE ENCUESTA

Y DINAMICA DE GRUPO:

e Evaluacion escrita
estructurada o ensayo
(controlada) al final de la
unidad (primer parcial)

e Seminarios (oral y
escrito)




segun su facilidad con que se alteran.
Criterios de consumo. Factores que
favorecen el desarrollo microbiano en los
alimentos. Prevencién o control. Proceso
de higienizacién y conservacién de los
alimentos y su relacibn con las
enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA). Limpieza, desinfeccion,
higienizacién de alimentos. Métodos de
conservacion de alimentos mas usados en
cocinas (coccién, refrigeracion,
congelacién) y en las industrias.

TEMA 3: El alimento y el medio ambiente
y su relacién con ETA.

Alimento como riesgo para la salud.
Agentes, fuentes y tipos de contaminacion
(bioldgica, fisica, quimica, radioactiva,
sonica).Cadena epidemioldgica relacionada
con la higiene de los alimentos.
Importancia de los alimentos como
vehiculos de las ETA. Medidas Sanitarias y
técnicas de anticontaminacién ambiental.
Higiene del medio y su relacién con ETA.
Medio ambiente.

TEMA 4: Enfermedades transmitidas por
los alimentos (ETA).

Definicion, tipo, clasificacion,
caracteristicas generales de las ETA.
Método  de  transmision.  Factores

determinantes de las ETA. Importancia de
las ETA para la Salud Publica.

crecimiento  microbiano 'y  su
prevencion y control.
Explicar el proceso de higienizacion y
conservacion de los alimentos y su
relacion con las ETA.

Describir  los alimentos como
vehiculos de  transmisi6n  de
enfermedades y su importancia.
Explicar los agentes, fuentes, tipos de
contaminacién y medidas sanitarias.
Recordar la cadena epidemiolégica
relacionada con la higiene de los
alimentos.

Especificar la relacion del medio
ambiente y las ETA.

Estudiar las caracteristicas generales
de las ETA y su importancia para la
Salud Publica.

Explicar la situacion actual de las
ETA a nivel internacional y nacional
Nombrar las medidas de control de las

MEDIO INSTRUCCIONAL:

Pizarrén, marcador

Retroproyector, lamina de acetato

Video beam, Laptop

e Pendrive, CD

e Libros, guias,
cientificos.

e  P4ginas web

e Plataformas para educacion a distancias

e Ambientes virtuales de aprendizajes

legislacién, articulos

METODO:

e  Expositivo y discusion
TECNICAS:

e Exposicién didacticas

e Interrogatorio

e Discusién en grupo

e Dindmicas grupales (seminarios)
MEDIO INSTRUCCIONAL:
Pizarrén, marcador
e Retroproyector, lamina de acetato
e Video beam, Laptop
e Pendrive, CD
e Libros, guias,

cientificos.

e Péaginas web
e Plataformas para educacion a distancias
e Ambientes virtuales de aprendizajes

legislacién, articulos

METODO:
e  Expositivo y discusion
TECNICAS:
e Exposicién didacticas
e Interrogatorio
e Discusién en grupo

TECNICA DE ENCUESTA

Y DINAMICA DE GRUPO:

e Evaluacion escrita
estructurada 0 ensayo
(controlada) al final de la
unidad (primer parcial)

e Seminarios  (oral vy
escrito)

TECNICA DE ENCUESTA:

e Evaluacion escrita
estructurada 0 ensayo
(controlada) al final de la
unidad (primer parcial)




Caracteristicas generales de las ETA segun
su origen: ETA de origen microbiano.
Microorganismos emergentes,
reemergentes y su relacién con ETA. ETA
de origen quimico. Metales pesados.
Micotoxinas. Intoxicaciones producidas
por peces y productos marinos. ETA
producidos por el consumo de aguas.
Enfermedades alimentarias de origen
parasitarias. ETA originadas por el
consumo de agua, leche y derivados,
huevos, carnes, pescados, cereales,
hortalizas, frutas, comidas preparadas.
Situacién actual de las ETA a nivel
internacional y nacional. Medidas de
control. ETA y su relacién con el turismo.
Factores que contribuyen a la aparicion de
ETA. Tipos de ETA en viajeros. Platos
tradicionales venezolanos segin zona como
fuente de ETA. Estadisticas internacional y
nacional. Recomendaciones a los viajeros
para evitar ETA.

TEMA 5: Exhibicién, servicio y venta de
alimentos.

Definir: exhibir, servir y vender alimentos.
Tipos de establecimientos para la
exhibicion, servido y venta de alimentos.
Normas para exhibir, conservar y vender
alimentos en los diferentes
establecimientos.  Como  servir  los
alimentos en dichos establecimientos.

ETA.
Describir las ETA de origen
microbiano, quimico, aguas

contaminadas, parasitarias.
Desarrollar la relacion de las ETA con
el turismo.

Diferenciar entre exhibir, servir y
vender alimentos y sus areas
destinadas para ello.

Nombrar las reglas para exhibir,
conservar y vender alimentos en los
diferentes establecimientos.

Explicar cdmo servir los alimentos en
diferentes establecimientos
garantizando su inocuidad.

e Dinamicas grupales (seminarios)
MEDIO INSTRUCCIONAL :

e  Pizarron, marcador

e Retroproyector, lamina de acetato

e Video beam, Laptop

e Pendrive, CD

e Libros, guias,
cientificos.

e P4ginas web

legislacién,

e Plataformas para educacidn a distancias

e Ambientes virtuales de aprendizajes

METODO:

e  Expositivo y discusion
TECNICAS:

e  Exposicién didacticas

e Interrogatorio

e Discusién en grupo

e Dindmicas grupales (seminarios)
MEDIO INSTRUCCIONAL:
Pizarrén, marcador
e Retroproyector, lamina de acetato
e Video beam, Laptop
e Pendrive, CD
e Libros, guias,

cientificos.

legislacién,

articulos

articulos

TECNICA DE ENCUESTA

Y DINAMICA DE GRUPO:

e Evaluacion escrita
estructurada o0 ensayo
(controlada) al final de la
unidad (primer parcial)

e  Seminarios (oral y
escrito)




e P4ginas web
e Plataformas para educacion a distancias
e Ambientes virtuales de aprendizajes

UNIDAD I1: Vigilancia epidemiolégica de
las ETA, controles en local, equipos,
utensilios, personal y alimentos.

TEMA 6: Vigilancia epidemiolégica de las
ETA. Definir, objetivos, elementos de la
vigilancia epidemiolégica. Guia VETA su
definicion, caracteristicas generales, uso.
SISVETA su objetivo, organizacion vy
sistema de notificacion de ETA.
Procedimiento para investigar un brote de
ETA. Vigilancia de las ETA como factor
dindmico en los programas integrados de
inocuidad de los alimentos. Programa
integrado su justificacion, criterios basicos,
pasos para su formulaciéon. Pautas de
evaluacion. Dificultades de integracion de
programas y su desventaja.

TEMA 7: Control higiénico-sanitario del
local o planta fisica, equipos, utensilios,
manipuladores de alimentos. Definicidn:
limpieza, desinfeccion, higienizacidn,
esterilizacion, higiene. Tipos de suciedad.
Caracteristicas del agua. Clasificacion,
tipos y caracteristicas de los desinfectantes
y detergentes. Proceso y programas de
limpieza. Método de desinfeccion (fisico-
quimico). Control higiénico del local.
Tipos de planta fisica. Control higiénico de

Al finalizar esta unidad el estudiante sera
capaz de:

e Estudiar las caracteristicas generales
de la vigilancia epidemioldgica de las
ETA

e Resumir las caracteristicas generales
y uso de la guia VETA y sistema
VETA.

e Explicar la vigilancia de las ETA
como factor dindmico en los
programas integrados de inocuidad de
los alimentos.

e Definir aspectos béasicos del control
higiénico.

o Explicar el proceso de limpieza y sus
aspectos generales.

e Describir los controles higiénicos

sanitarios  del local, equipos,
utensilios 'y  manipuladores de
alimentos.

e Explicar caracteristicas generales de
la inspeccion sanitaria.

METODO:

e  Expositivo y discusion
TECNICAS:

e Exposicién didacticas

e Interrogatorio

e Discusién en grupo

e Dinamicas grupales (seminarios)
MEDIO INSTRUCCIONAL:
Pizarrdén, marcador
Retroproyector, ldmina de acetato
Video beam, Laptop
Pen drive, CD
Libros, guias,
cientificos.
Paginas web
e Plataformas para educacion a distancias
e Ambientes virtuales de aprendizajes

legislacion, articulos

METODO:
e  Expositivo
TECNICAS:
e Exposicion didacticas
e Interrogatorio
e Discusion en grupo
e Entrevistas
MEDIO INSTRUCCIONAL:
e Pizarron, marcador
e Retroproyector, lamina de acetato

TECNICA DE ENCUESTA

Y DINAMICA DE GRUPO:

e Evaluacion escrita
estructurada o ensayo
(controlada) al final de la
unidad (segundo parcial)

e Seminarios  (oral vy
escrito)

TECNICA DE ENCUESTA:
Evaluacion escrita
estructurada 0 ensayo
(controlada) al final de Ia
unidad (segundo parcial)




equipos y utensilios. Clasificacion sanitaria
de los equipos. Control higiénico del
manipulador de alimentos. Procedimiento
adecuado del lavado de las manos. Uso
adecuado del uniforme reglamentario.
Objetivo, organizacion y caracteristicas
generales de la inspeccion sanitaria.

TEMA 8: Téxicos naturales y quimicos
relacionados con ETA.

Principios de toxicidad alimentaria. Definir
toxico. Toxicos naturales en alimentos y su
accion en el organismo. Plantas toxicas
comunes en Venezuela. Definicion,
clasificacion, caracteristicas y uso legitimo
de aditivos alimentarios. Ingesta diaria
admisible.  Aditivos mas  comunes
relacionados con las ETA. Consideraciones
sanitarias y legales. Importancia de los
toxicos naturales y aditivos para la Salud
Publica

TEMA 9: Inocuidad de los alimentos en
situacién de emergencias y desastres.

Definir: efecto adverso, incidente y
accidentes (emergencia), desastres
(naturales 'y antrdpicos). Tipos de
desastres. Terrorismo, bioterrorismo vy
conflicto  bélico. Armas bioldgicas,
quimicas y nucleares. Efectos de los
desastres sobre la inocuidad de los
alimentos: Contaminacién como efecto de
las condiciones generadas por el desastre.

Generalizar los principios de la
toxicidad alimentaria, los principales
toxicos naturales en alimentos y su
accion en el organismo.

Describir los aditivos alimentarios y
su relacidn con la aparicién de ETA.
Explicar las consideraciones
sanitarias y legales e importancia para
la salud publica de los tdxicos
naturales y los aditivos.

Describir las caracteristicas generales
de los desastres naturales y antropicos
y su efecto sobre la inocuidad de los
alimentos.

Explicar la  relacion de la
contaminacién con las condiciones
generadas por el desastre y el ingreso
de alimentos al area.

Nombrar las medidas para asegurar
un suministro de alimento inocuo a la

e Video beam, Laptop

e Pendrive, CD

e Libros, guias,
cientificos.

e P4ginas web

e Plataformas para educacién a distancias

e Ambientes virtuales de aprendizajes

legislacién, articulos

METODO:

e Expositivo y discusion
TECNICAS:

e Exposicion didacticas

e Interrogatorio

e Discusion en grupo

e Dinamicas grupales (seminarios)
MEDIO INSTRUCCIONAL:
Pizarrén, marcador
e Retroproyector, lamina de acetato
e Video beam, Laptop
e Pendrive, CD
e Libros, guias,

cientificos.

e P4ginas web
e Plataformas para educacion a distancias
e Ambientes virtuales de aprendizajes

legislacién, articulos

METODO:

e Expositivo y discusion
TECNICAS:

e Exposicion didacticas

e Interrogatorio

e Discusion en grupo

e Dindmicas grupales (seminarios)
MEDIO INSTRUCCIONAL:

e  Pizarr6n, marcador

e Retroproyector, lamina de acetato

TECNICA DE ENCUESTA

Y DINAMICA DE GRUPO:

Evaluacion escrita
estructurada 0 ensayo
(controlada) al final de la
unidad (segundo parcial)
Seminarios  (oral vy
escrito)

TECNICA DE ENCUESTA

Y DINAMICA DE GRUPO:

Evaluacion escrita
estructurada o ensayo
(controlada) al final de la
unidad (segundo parcial)
Seminarios  (oral vy
escrito)




Contaminacién como efecto del ingreso de
alimentos al area. Medidas para asegurar
un suministro de alimentos inocuos a la
poblacion: Medidas para evitar
contaminacion como efecto directo (antes,
durante y posterior al desastre). Medidas
para evitar la contaminacibn como
consecuencia creada por un desastre.
Medidas para prevenir la contaminacién
por ingreso de alimentos al area del
desastre. Enfermedades  emergentes,
reemergentes, bioterrorismo y su vigilancia
epidemioldgica. Precaucién contra sabotaje
de agua y alimentos.

TEMA 10: Consideraciones sanitarias y
legales de los alimentos funcionales.
Resefia histérica, definicién, tipos de
alimentos funcionales (probioticos,
prebidticos,  transgénicos,  organicos,
nutraceuticos). Caracteristicas generales de
los alimentos  funcionales.  Valor
nutricional e inocuidad de estos alimentos.
Aspectos sanitarios y legales de los
alimentos funcionales. Organismos
nacionales e internacionales que controlan
los alimentos funcionales. Papel del
nutricionista ante los alimentos
funcionales.

poblacién en caso de desastres.

Describir las caracteristicas generales
de los alimentos funcionales y su
relacion con su valor nutricional e
inocuidad.

Explicar los aspectos sanitarios y
legales de los alimentos funcionales
€omo sus organismos de control.
Considerar el papel del nutricionista y
dietista ante los alimentos
funcionales.

e Video beam, Laptop

e Pendrive, CD

e Libros, guias,
cientificos.

e P4ginas web

legislacion,

e Plataformas para educacion a distancias

e Ambientes virtuales de aprendizajes

METODO:

Expositivo y discusion
TECNICAS:

e  Exposicion didacticas

e Interrogatorio

e Discusion en grupo

e Dinamicas grupales (seminarios)
MEDIO INSTRUCCIONAL:

e Pizarron, marcador

e Retroproyector, lamina de acetato

e Video beam, Laptop

e Pendrive, CD

e Libros, guias,

cientificos.
e P4ginas web

legislacion,

e Plataformas para educacion a distancias

e Ambientes virtuales de aprendizajes

articulos

articulos

TECNICA DE ENCUESTA

Y DINAMICA DE GRUPO:

e Evaluacion escrita
estructurada 0 ensayo
(controlada) al final de la
unidad (segundo parcial)

e Seminarios  (oral vy
escrito)




UNIDAD 11I: Desarrollo de programas de
inocuidad de los alimentos y la relacién
con la normalizacién, legislacion de
alimentos y la defensa alimentaria.

TEMA 11: Programas de capacitacion de
manipuladores de alimentos. Definir:
Manipulador de alimento, educacion
sanitaria. Finalidad de la capacitacion del
personal de alimentacién. Estrategias para
el desarrollo de programas de capacitacion
a manipuladores de alimentos. Objetivos,
consideraciones generales, programacion
de las reuniones educativas. Evaluacion de
actividades. Factores a considerar para
dictar un plan de capacitacion a
manipuladores de alimentos. Temario,
planificacién y educacion de actividades.
Metodologias del desarrollo del curso.
Desarrollo del curso. Acreditacion del
personal instructor por Ministerio del
Poder Popular para la Salud. Buenas
practicas de fabricacion, almacenamiento y
transporte de alimentos.

TEMA 12: HACCP.

Definiciones importantes. Caracteristicas
generales del HACCP. Diferenciacion
entre metodologia de inspeccion tradicional
y HACCP. Ventajas. Pasos previos a su
aplicacion. Programas de prerrequisitos
para la aplicacién de HACCP. Aplicacion
de principios de HACCP. Ejemplos de
puntos criticos de control. Problemas
practicos. Situacion del HACCP en el pais
y a nivel internacional. HACCP en
industrias y comedores. Beneficios en
industrias. Beneficios y limitaciones en

Al finalizar la unidad el estudiante seré

capaz de:

e Explicar las estrategias para el
desarrollo de  programas de
capacitacion a manipuladores de
alimentos.

e Planificar un curso de manipulacién e
higiene de los alimentos segin las
necesidades de la institucion.

e Realizar un curso de manipulacién e
higiene de los alimentos.

e Explicar las normas de buenas
practicas de fabricacion,
almacenamiento 'y transporte de
alimentos.

e Describir las caracteristicas generales
y principios basicos del HACCP y su
aplicacion.

e Diferenciar la metodologia de
inspeccion tradicional y el HACCP.

e Explicar la situacion del HACCP en
el pais y a nivel internacional.

METODO:

Expositivo y discusion

TECNICAS:

Exposicion didacticas
Interrogatorio

Demostracion

Discusion en grupo

Dinamicas grupales (seminarios)

MEDIO INSTRUCCIONAL:

Pizarrdn, marcador
Retroproyector, lamina de acetato
Video beam, Laptop

Pen drive, CD
Libros, guias,
cientificos.
Paginas web
Plataformas para educacion a distancias
Ambientes virtuales de aprendizajes

legislacién, articulos

METODO:

Expositivo

TECNICAS:

Exposicién didacticas
Interrogatorio
Discusion en grupo

MEDIO INSTRUCCIONAL:

TECNICA DE ENCUESTA

Y DINAMICA DE GRUPO:

e Evaluacion estructurada o
ensayo (controlada) e
informe final del curso
(Final)

e Evaluacion practica
(desarrollo del curso)

TECNICA DE ENCUESTA:

e Evaluacion escrita
estructurada o ensayo
(controlada) en examen
final.




servicios institucionales. Manual de buenas
practicas para la preparacion de alimentos
en servicios institucionales (OPS/OMS).

TEMA 13: Normalizacidon Alimentaria.
Definir: Normalizacion alimentaria.
Caracteristicas Generales de la
normalizacion. Programa conjunto sobre
normalizacién  alimentaria.  Evaluacion
histérica de la normalizacion en Venezuela.
Caracteristicas  internacionales de la
normalizacién. Impacto en la inocuidad de
los alimentos. Definicion del CODEX
Alimentario.  Caracteristicas  generales,
objetivos, funciones del CODEX vy la
relacion con la armonizacion de las normas
de los paises. Importancia del CODEX en
la seguridad alimentaria y el comercio de
alimentos. Papel del comité nacional del
CODEX. Normas 1SO y su relacién con el
HACCP. Definicibn y caracteristicas
generales de las Normas ISO 9000. Tipos
de Normas 1SO 9000. Fondonorma y sus
caracteristicas. Diferencia entre las Normas
ISO y el HACCP.

TEMA 14:
Nacional.

Definicién, objetivos y evolucion de la
legislacién alimentaria en Venezuela.
Piramide de Kelsen. Constitucion nacional
y sus caracteristicas en materia de salud y
alimentos. Leyes organicas y simples
relacionadas con la salud, los alimentos y
sus caracteristicas. Definicion y
caracteristicas del Reglamento General de

Legislacion  Alimentaria

Distinguir el HACCP en las industrias
y comedores.

Explicar todo lo relacionado con la
normalizacién alimentaria a nivel
nacional e internacional.

Informar las caracteristicas generales
de CODEX, su importancia con la
seguridad alimentaria y el comercio,
como su papel a nivel nacional.
Reconocer las normas ISO y su
relacion con el HACCP en Venezuela.

Describir las caracteristicas generales
de la legislacion alimentaria nacional.
Explicar las caracteristicas generales
de la Constitucion Nacional, las leyes,
el RGA y sus normas

Pizarron, marcador
Retroproyector, lamina de acetato
Video beam, Laptop

Pen drive, CD
Libros, guias,
cientificos.
Paginas web

e Plataformas para educacion a distancias
e Ambientes virtuales de aprendizajes

legislacién, articulos

METODO:
e  EXxpositivo
TECNICAS:
e Exposicion didacticas
e Interrogatorio
e Discusién en grupo
e  Entrevistas
MEDIO INSTRUCCIONAL:
e  Pizarron, marcador
e Retroproyector, lamina de acetato
e Video beam, Laptop
e Pendrive, CD
e Libros, guias,
cientificos.
e P4ginas web
e Plataformas para educacion a distancias
e Ambientes virtuales de aprendizajes

legislacién, articulos

METODO:
e Expositivo
TECNICAS:
e Exposicion didacticas
e Interrogatorio

TECNICA DE ENCUESTA:

e Evaluacion escrita
estructurada 0 ensayo
(controlada) en examen
final.

TECNICA DE ENCUESTA:

e Evaluacién escrita
estructurada o ensayo
(controlada) en examen
final.




Alimentos y sus normas complementarias.
Resoluciones del RGA. Normas: 1-Buenas
practicas para el funcionamiento de
microempresas de alimentos, 2-Requisitos
para el otorgamiento de permiso sanitario
de establecimientos y vehiculos, 3-Buenas
practicas de fabricaciobn de envases,
empaques y otros articulos destinados a

estar en contacto con los alimentos.
Situacion actual de la legislacion
alimentaria  nacional. Papel de Ia

nutricionista en el cumplimiento de la
legislacién alimentaria nacional.

TEMA 15: Defensa de los alimentos
(Food Defense). Introduccién a la defensa
alimentaria: origenes y significado de la
defensa alimentaria. Objetivo y esfera de
accion. Marco legal y la defensa
alimentaria en la seguridad alimentaria.
Seguridad de los alimentos vs defensa de
los alimentos. Diferencia entre defensa
alimentaria, seguridad alimentaria, calidad
alimentaria, inocuidad alimentaria y fraude
alimentario. Alteracion intencionada de los
alimentos. Herramientas y técnicas de la
defensa alimentaria: controles de acceso,
trazabilidad alimentaria, técnicas de control
de la cadena alimentaria. Programas o
planes de la defensa de los alimentos.
Vigilancia y prevencion. Preparacion y
respuesta en salud puablica. Precauciones
contra el sabotaje de agua potable,
alimentos y otros productos.

complementarias relacionandolas con
los alimentos.

Indicar las resoluciones y normas
relacionadas con los alimentos.
Analizar la situacion actual de la
legislacion alimentaria nacional para
garantizar la inocuidad de los
alimentos.

Considerar el papel del nutricionista y
dietista ante la legislacion alimentaria.

Explicar los origenes, significado,
objetivo, esfera de accion y marco
legal de la defensa alimentaria.

Dar importancia a la proteccion de los
alimentos y a los procesos de
produccién de alimentos contra la
contaminacion deliberada.

Establecer las diferencias entre la
defensa alimentaria, la seguridad
alimentaria, calidad alimentaria,
inocuidad alimentaria, fraude
alimentario.

Explicar las diferentes herramientas y
técnicas para aplicar la defensa
alimentaria.

Nombrar los planes y programas de la
defensa alimentaria actual en el pais y
en el mundo.

Discusion en grupo
Entrevistas

MEDIO INSTRUCCIONAL:

Pizarrdn, marcador
Retroproyector, ldmina de acetato
Video beam, Laptop

Pen drive, CD
Libros, guias,
cientificos.
Paginas web
Plataformas para educacion a distancias
Ambientes virtuales de aprendizajes

legislacién, articulos

METODO:

Expositivo

TECNICAS:

Exposicion didacticas
Interrogatorio
Discusion en grupo
Entrevistas

MEDIO INSTRUCCIONAL:

Pizarron, marcador
Retroproyector, ldmina de acetato
Video beam, Laptop

Pen drive, CD
Libros, guias,
cientificos.
Paginas web
Plataformas para educacion a distancias
Ambientes virtuales de aprendizajes

legislacién, articulos

TECNICA DE ENCUESTA

e Evaluacion escrita
estructurada o ensayo
(controlada) en examen
final.

EVALUACION GENERAL DE

LA ASIGNATURA:

1.  Primer parcial: Unidad |
(temas: 1,2,3,4,5). Teoria
70%, Practica 30%.

2. Segundo parcial: Unidad Il
(temas: 6,7,8,9,10) teoria
70%, Préacticas 30%.

3. Tercer Parcial (examen
final): Unidad Il (temas:
11,12,13,14) (70%).
Desarrollo de un curso de
manipulacion e higiene de
los alimentos (30%).

4. Practicas 30% (practicas y
seminario)




PROGRAMA PRACTICO

PROPOSITO: Adquirir destreza practicas para determinar la situacion actual de la higiene de los alimentos en nuestro pais, ademas de desarrollar cursos de

capacitacion a manipuladores de alimentos.

OBJETIVO GENERAL : Manejar técnicas practicas para aplicar los conocimientos generales sobre la higiene de los alimentos garantizando la inocuidad de los

alimentos en la cadena alimentaria.
OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Analizar datos estadisticos de la vigilancia epidemioldgica por trienios y exponer programas, problemas sanitarios relacionados con la inocuidad de los

alimentos en varios niveles.

2. Experimentar actividades sanitarias relacionadas con la inocuidad de los alimentos en ministerios u otros entes, aplicando la legislacién alimentaria nacional

e internacional.

3. Efectuar control higiénico de alimentos, edificaciones e instalaciones, materiales, equipos y utensilios e higiene personal en el laboratorio de alimentos.
4. Elaborar un curso de higiene y manipulacion de alimentos e higiene de los alimentos al personal de una institucion que suministra alimentos.

CONTENIDO

OBJETIVO

METODOLOGIA

EVALUACION

Practica 1: Introduccién practica de
definiciones relacionadas a la higiene de
los alimentos, enfermedades transmitidas
por los alimentos, vigilancia
epidemioldgica y seguridad alimentaria.
Presentacion de los problemas de higiene
de los alimentos en Venezuela.

Identificar los principios generales de
la higiene de los alimentos aplicables
en Venezuela.

Indicar si se cumplen los objetivos de
la higiene de los alimentos en
Venezuela  planteados  por el
ministerio de salud a través de la
direccién de higiene de los alimentos.
Identificar cuales son los problemas
mas frecuentes que afectan la higiene
de los alimentos.

Proporcionar 5  recomendaciones
generales  para  incentivar el
cumplimiento de las normas de
higiene de los alimentos.

Emplear la legislacion nacional.

METODO:

Expositivo y discusion

TECNICAS:

Exposicion didacticas

Discusion en grupo

Dinamicas grupales (seminarios)
Entrevistas

Investigacion

MEDIO INSTRUCCIONAL:

Pizarrén, marcador, lapiz, papel.
Retroproyector, lamina de acetato.

Video beam, laptop, computadora,
teléfono.

Pen drive, CD.

Libros, guia préctica,
articulos cientificos,
epidemioldgicos.

Paginas web.

Plataformas para educacion a distancias
Ambientes virtuales de aprendizajes.

legislacidn,
boletines

TECNICA DE ENCUESTA:

e Evaluacién de ensayo
abierta (informe escrito)

e Evaluacion practica
(presentacion de practica)




Préctica 2: Programas de prevencion y

control de alimentos en el pais:

Describir los controles sanitarios
aplicables en higiene de los alimentos

METODO:

Expositivo y discusion

TECNICA DE ENCUESTA:
e Evaluacién de ensayo

articulos cientificos, formulario.

1. Programa de prevencién y control de a nivel local. TECNICAS: abierta (informe escrito)
alimentos no  manufacturados 'y Explicar los programas de prevencion e Exposicién didacticas e Evaluacion practica
) Ir:)nrz(a)r;]urgzig;u[jaed(;sr e(\(/iigsr(]) ;)control " yI control de alimentos ejecutados en | e Discusién en grupo (presentacion de practica)
. el pals. e Dinamicas grupales (seminarios
?ggg”;oosz)en expendio de alimentos Manejar la legislacién nacional. . Entrevistasg pates )
3. Pr_ograma de prevencién y control de M.EDllgvflilusqléllngr(]:CIONAL:
aggf)ngooss de ventas ambulantes e Pizarron, marcador, lapiz, papel.
4 |(3 ) - e Retroproyector, lamina de acetato.
. Programa de prevencién y control de ;
calidad (GRUPO 4) o V|gieo beam, laptop, computadora,
teléfono.
e Pendrive, CD.
e Libros, guia practica, legislacién,
articulos cientificos.
e Péginas web.
e Plataformas para educacion a distancias
e Ambientes virtuales de aprendizajes.
Practica 3: Problemas  sanitarios Indicar los  problemas comunes | METODO: TECNICA DE ENCUESTA:
relacionados con la inocuidad en el pais: relacionados con la inocuidad a nivel e  Expositivo y discusién e Evaluacion de ensayo
1. Problemas sanitarios relacionados con industrial, institucional y domestico. TECNICAS: abierta (informe escrito)
la inocuidad de los alimentos a nivel Especificar las condiciones sanitarias | e  Exposicion didécticas e Evaluacion préctica
i(rgjsggg,l)inStitUCional y domestico de los expendios de alimentos al | e Discusion en grupo (presentacion de préctica)
mayor y detal. e Dinéamicas grupales (seminarios
2. Problemas sanitarios relacionados con Especificar las condiciones sanitarias ° Entrevistasg P ( )
la inocuidad a nivel de eXpendiO de de los expendios de alimentos . |nVEStigaCién
alimentos al mayor (GRUPO 2) ambulantes (perros calientes, jugo de | o Demostracion
3. rro_blemg; Zanitar_iosI rglacionadg_s cgn naranja, chichas, viandas). MEDIO INSTRUCCIONAL
a inocuidad a nivel de expendio de i ; — —
Simonos 0 (CUPO 9 B o o |+ P ror, b bl
4. Problemas sanitarios relacionados con nivel. * eLroproyector, famina de acetaro.
la inocuidad a nivel de expendio de  Video beam, laptop, ~computadora,
alimentos ambulantes (GRUPO 4) teléfono.
e Pendrive, CD.
e Libros, guia practica, legislacion,




e P4ginas web.
e Plataformas para educacion a distancias
e Ambientes virtuales de aprendizajes.

Practica 4:

Vigilancia epidemioldgica de las ETA en
Venezuela a través de los afios, segun
trienio.

Indicar como es el comportamiento de
las ETA através de los afios.
Identificar cuales son las ETA mas
frecuentes.

Analizar las variaciones de los casos
de brotes y el nimero de muertes
producidas por los ETA a través de los
anos.

Informar sobre el procedimiento tanto
técnico como administrativo que se
realizan cuando se presenten brotes de
ETA en Venezuela.

Realizar ejercicios practicos sobre
ETA.
Utilizar la
relacionada.

legislacién alimentaria

METODO:
e Expositivo y discusion
TECNICAS:
e Exposicion didacticas
Discusion en grupo
Dinamicas grupales (seminarios)
Entrevistas
Investigacion
MEDIO INSTRUCCIONAL:
e Pizarron, marcador, lapiz, papel.
e Retroproyector, lamina de acetato.

e Video beam, laptop, computadora,
teléfono.

e Pendrive, CD.

e Libros, guia practica, legislacion,

articulos cientificos, anuarios y estadistica
vital MPPS, boletines epidemioldgicos.

e P4ginas web.

e Plataformas para educacion a distancias

e Ambientes virtuales de aprendizajes.

TECNICA DE ENCUESTA:

e Evaluacién de ensayo
abierta (informe escrito)

e Evaluacion practica
(presentacion de practica)

Practica 5:

Servicios de higiene de los alimentos de
los distritos  sanitarios del  é&rea
metropolitana de Caracas. Visita al distrito
sanitario segun grupo de estudiantes.

Describir ~ las  caracteristicas y
funciones de los distritos sanitarios.
Revisar los objetivos y organizacion
de una inspeccion sanitaria y su
realidad.

Reunir informacién de los controles
sanitarios aplicables en Higiene de los
Alimentos.

Efectuar una inspeccidn sanitaria
Establecer las recomendaciones para
mejorar la realizacion de las
inspecciones sanitarias.

Investigar las instituciones publicas y

METODO:
e Expositivo y discusién
TECNICAS:
e  Exposicion didacticas
Discusion en grupo
Dinamicas grupales (seminarios)
Entrevistas
Interrogatorios
Investigacion
Demostracion
Observacion directa
MEDIO INSTRUCCIONAL:
e Pizarron, marcador, lapiz, papel.

TECNICA DE ENCUESTA:

e Evaluacién de ensayo
abierta (informe escrito)

e Evaluacion practica
(presentacion de practica)




privadas que efectGan inspecciones
sanitarias nacionales e internacionales.
Relacionar la legislacion alimentaria
correspondientes.

Retroproyector, ldmina de acetato.

Video beam, laptop, computadora,
teléfono.

Pen drive, CD.

Libros, guia préctica,
articulos  cientificos,
inspecciones.

Paginas web.

Plataformas para educacion a distancias

legislacion,
Formatos de

e Ambientes virtuales de aprendizajes.
Practica 6: Control higiénico. Limpieza, Identificar la diferencia entre limpiar, | METODO:
desinfeccién e higienizacién de alimentos, desinfectar, higienizar y esterilizar. . Expositivo y discusién
edificaciones e instalaciones, materiales, Aplicar los métodos o técnicas y | TECNICAS:
equipos Yy utensilios e higiene personal. procedimientos para la limpieza, | o Exposicion didacticas
desinfeccion e higienizacion de | e Discusion en grupo
alimentos, edificaciones e . Investigacion
instalaciones, materiales, equipos y | o Cuestionario
utensilios e higiene personal. . Interrogatorio
Demostrar las caracteristicas, usos y | o Experimentales en laboratorio de
precaucion  de los  utensilios, alimentos
sustancias  quimicas  (detergentes, | MEDIO INSTRUCCIONAL:
desinfectantes) en la limpieza, | ~ Pizarra, marcador, lapiz, papel.

desinfeccion e higienizacion.
Comprender las cualidades, materiales
de fabricas, y cuidados de las
instalaciones, equipos y utensilios
para la adecuada limpieza,
desinfeccion e higienizacion.

Emplear normas basicas de las buenas
précticas higiénicas garantizando la
produccion de alimentos salubre e
inocuo, apto para consumo humano
evitando enfermedades transmitidas
por alimentos.

Utilizar la legislacién alimentaria
correspondiente.

Retroproyector, ldmina de acetato.
Video beam, laptop o computadora.
Pen drive, CD.

Libros, articulos cientificos, guia
practica.
Pagina web.

Balanzas, termémetros. otros.

Detergentes, desinfectantes.

Bata, guantes, tapa boca, gorros, otros.

Pafios de cocinas, delantales, manteles,
otros.

Toallas desechables, servilletas, otros.

Esponjas, cepillos, tobo, haragan,
escoba, coleto, mopas, envases, otros.




Ollas, sartenes, tablas de cortar,
vajillas, mesones, demostradores, cocina,
planchas, hornos, neveras, lavaplatos,
colador, otros.

Pisos, paredes, techos, ventanas,
puertas, otros.

Agua y hielo.

Alimentos varios (carnes rojas y
blancas, mariscos y moluscos, productos

carnicos, huevos, leches, productos
lacteos, leguminosas, hortalizas vy
legumbres, frutas, cereales, especies,

condimentos, salsas, varios, vinagre, sal,

otros).
Manipulador

brazos, caras.

de alimento: manos,

Préctica 7:
Evaluacion diagnostica de las instituciones
donde se dictaran los cursos de

manipulaciéon e higiene de los alimentos.
Elaboracion y ejecucion de los cursos.

Identificar los problemas relacionados
con la inocuidad de los alimentos en la
institucion donde se desarrollo el
curso.

Obtener informacién  sobre los
conocimientos y actitudes del personal
de la institucion relacionado con la
higiene y manipulacién de alimentos.
Evaluar las condiciones sanitarias del
ambiente de trabajo.

Reunir informacién del sobre los
factores para la planificacion del
curso: tipo de participantes, nimeros,
horario, lugar y recursos donde se
dictard el curso.

Elaborar y ejecutar el curso de
manipulacién e higiene de los
alimentos.

Dar  recomendaciones para el
desarrollo de actividades posteriores
al curso por parte de las instituciones

METODO:

Expositivo y discusién

TECNICAS:

Exposicién didacticas
Discusion en grupo
Dinamicas grupales (Debate dirigido)

MEDIO INSTRUCCIONAL:

Pizarrdén, marcador, lapiz, papel.
Retroproyector, ldmina de acetato.

Video bheam, laptop, computadora,
teléfono.

Pen drive, CD.

Libros, guia préctica,
articulos  cientificos,
inspecciones.

Paginas web.

Plataformas para educacion a distancias
Ambientes virtuales de aprendizajes.

legislacion,
formatos de

TECNICA DE ENCUESTA:

e Evaluacion de ensayo
abierta (informe final del
curso)

e Evaluacion practica
(presentacion del

proyecto del curso)




sobre: solucionar, mejorar o modificar
problemas o condiciones existentes,
sistema de evaluacién progresiva que
asegure el establecimiento y la
conservacion de los  cambios
programados.

e Emplear la legislacion alimentaria
correspondiente.
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