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CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA ‘

Nombre del curso A Cadiao Interno A

(2016)

Afio A
(2° Semestre)

Semestre en aue se_imDal_'te A . . .
(Escuela de Postgrado, Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias)

Lugar donde se realizaran las actividades A ) ) )
Programa de Doctorado en Ciencias Silvoagropecuarias y Veterinarias

Unidad resnonsable de la Eiecucion de la asianatura A

Betty San Martin bsmartin@inta.uchile.cl 029785609
Nombre del Coordinador A Correo electrénico A Fono A
Regular ND 1
Tipo de curso (Regular, Avanzado, Electivo, Seminarios bibliograficos, Formacion General) A MiximoA | Minimo A
Cupos (N°)
Jueves » 14:00 - 18:30
(28 de julio) (24 de noviembre)
>
Fecha de Inicio A Fecha de término A Dia(s) A Hora(s) A
81 162 10
Pre-requisitos A Directas A indirectas A Créditos* A
NUmero de horas (Totales) A

*Sume horas (directas+Indirectas-méaximo 2 por cada hora directa)/25. Coloque sélo valores enteros (Ej: 2,9=3; 2,4=2)

Descripcion y objetivos del curso

La produccion de mas y mejores alimentos es un desafio en su esencia multidisciplinario pues involucra
diversas areas del conocimiento que abarcan desde la quimica de alimentos hasta la gestién de recursos
silvoagropecuarios para asegurar la produccion sustentable de alimentos e involucra los aspectos regulatorios
gue aseguran la calidad e inocuidad ellos. La formacion de capital humano con conocimientos actualizados en
los aspectos mas relevantes de la produccion de materias primas alimentarias, la generacion de alimentos, la
calidad nutricional de ellos y los aspectos que influencian su deterioro y riesgos asociados para la salud es un
aspecto que a nivel nacional es una prioridad y que forma parte integral del desarrollo del pais. Bajo esta
premisa, el objetivo del curso es entregar las bases tedricas bioldgicas y reglamentarias de la calidad e
inocuidad alimentaria y de procesos de obtencion de nutrientes desde fuentes naturales y desechos de
agroindustria. El curso pretende desarrollar desde un punto de vista cientifico el concepto del alimento desde el
campo a la mesa. Para ello el curso entregara conocimientos actualizados e integrativos en el area de la
calidad e inocuidad de los alimentos desde una perspectiva nutricional, bioquimica, microbiolégica e
incorporara los aspectos agropecuarios asociados al aseguramiento de la produccion sustentable de los
mismos a través de la optimizacion de procesos productivos y aprovechamiento de materias primas con
potencial nutricional. El curso abordara los conceptos basicos y los recientes avances en cada area para una
mejor comprension de los mismos desde su origen y la evolucién temporal de los mismos. Se pretende que al
finalizar el curso el alumno comprenda las bases bioquimicas y fisiolégicas de los procesos nutricionales, los
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aspectos esenciales de la produccion de alimentos saludables e inocuos, los efectos bioldgicos en el ser
humano al consumir alimentos contaminados con sustancias toxicas y los aspectos regulatorios que rigen la
produccion de alimentos de calidad a nivel nacional e internacional.

Ademas de la entrega de conocimiento actualizado, el curso pretende desarrollar en los alumnos la capacidad
de analisis critico y con respaldo cientifico de la informacion disponible acerca los temas abordados en el
curso.
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Metodologia (Clases, seminarios, practicos, otros)

En el curso se realizaran clases expositivas a cargo de profesores expertos en cada area del curso y ademas
se discutirdn extensamente trabajos cientificos relacionados con los temas del curso y se fomentara el debate
por parte de los alumnos guiados por el profesor del tema quien actuara como moderador. La evaluacién del
curso constara de la preparacion y presentacion de tres seminarios por alumno a lo largo del curso y de su
participacion en los mismos. También se evaluara la asistencia y participacion de los alumnos a lo largo del
curso.

Evaluacion

ACTIVIDAD % Observaciones
Seminarios | 30
Seminarios |l 30
Seminarios Il 30
Asistencia y participacion 10
TOTAL | 100
Profesores participantes
Nombres y Grados Académicos Categoria Académica Institucion Participaciéon*
Dra. Betty San Martin Profesora Titular Fac. de Cs. Veterinarias, | Profesora
Universidad de Chile responsable
Dr. Guillermo Figueroa Profesor Asociado INTA, Universidad de Chile Colaborador
Dr. Alvaro Pefia Profesor Asociado Fac. de Cs. Agrondmicas, | Colaborador
Universidad de Chile
Dra. Paola Navarrete Profesora Asistente INTA, Universidad de Chile Colaboradora
Dra. Cielo Char Fac. de Cs. Agronomicas, | Colaboradora
Universidad de Chile
Dra. Ana Maria Ronco Profesora Asociada INTA, Universidad de Chile Colaboradora
Dra. Javiera Cornejo Profesora Asistente Fac. de Cs. Veterinarias, | Colaboradora
Universidad de Chile
Dr. Rubén Mufioz Profesor Invitado Fac. de Cs. Veterinarias, | Colaborador
Universidad de Chile
*Profesor Responsable: Formalmente encargado del curso y tiene la atribucion de firmar el acta de evaluacion de los estudiantes.

Colaborador: Integrante del equipo docente del curso, que realiza actividades de apoyo, fundamentales o complementarias para la realizacion del curso, y cuya participacion tiene una duracién mayor a dos
semanas. Ejemplos de este nivel de participacién son: profesor a cargo de trabajos précticos, profesor que dicta las clases teéricas de un (o mas de un) capitulo o médulo del programa, profesor encargado de
alguna actividad especifica complementaria.

Invitado: corresponde a un profesor que dicta entre una y cuatro clases de un curso, o que participa en una actividad especifica complementaria.

Ayudante: corresponde a una participacion de apoyo al profesor responsable en sesiones de ayudantia, evaluaciones, preparacion de material de apoyo y/o apoyo en laboratorios, trabajos practicos y talleres.
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Contenidos
Numero de horas
Sesiones Contenidos Profesor Directas Indirectas
Sesién 1 Introduccién B. San Martin 45 9
(28 / julio) R. Mufioz
Sesioén 2 Patégenos causantes de ETAs G. Figueroa 4,5 9
(4 / agosto)
Sesioén 3 Pre requisitos e implementacion del | G. Figueroa 4,5 9
(11 / agosto) HACCP
Sesion 4 Seminarios G. Figueroa 4,5 9
(18 / agosto)
Sesion 5 Deteccién de microorganismos patdégenos | P. Navarrete 4,5 9
(25 / agosto) mediante técnicas moleculares
Sesion 6 Métodos moleculares aplicados a la | P.Navarrete 4,5 9
(1 /septiembre) | genotipificacion de cepas bacterianas
involucradas en brotes
Sesion 7 Seminarios P. Navarrete 4,5 9
(8 / septiembre)
Sesidon 8 Seleccion microbiana en los alimentos C. Char 4,5 9
(15 / septiembre)
Sesiéon 9 Microbiologia de frutas y hortalizas C. Char 45 9
(22 / septiembre)
Sesion 10 Micotoxinas en alimentos C. Char 4,5 9
(29 / septiembre)
Sesion 11 Metales pesados A. M. Ronco 4,5 9
(6 / octubre) (Esta clase sera realizada en el INTA)
Sesion 12 Bebidas alcohdlicas en el Codex A. Pefia 4,5 9
(13 / octubre) Alimentarius y la OIV / Puntos criticos en la
elaboracién de bebidas alcohdlicas
Sesién 13 Peligros microbioldgicos, aditivos A. Pefia 4,5 9
(20 / octubre) alimentarios y métodos de analisis en
bebidas alcohdlicas
Sesién 14 Seminario, discusiébn de papers 'y A. Pefia 4,5 9
(27 | octubre) degustaciéon de vinos
Sesioén 15 Definicibn de LMR de farmacos vy J. Cornejo 4,5 9
(3/noviembre) | contaminantes en alimentos de origen
animal
Sesion 16 Programas de control de medicamentos J. Cornejo 4,5 9
(10 / noviembre) | veterinarios en alimentos de origen animal
Sesion 17 Contaminantes Organicos Persistentes y | B. San Martin 45 9
(17 / noviembre) | su implicancia en la inocuidad alimentaria R. Mufioz
Sesion 18 Toxinas marinas B. San Martin 45 9
(24 I noviembre) R. Mufioz
Total 81 162




