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DIPLOMADO
GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

El diplomado entrega herramientas para gestionar la calidad e inocuidad alimentaria en el proceso
productivo, como un requisito basico para la elaboracién de alimentos segurosy puede seraprobado
en su totalidad accediendo a la certificacidén del diplomado, una vez cumplida las exigencias de

aprobacién de cada uno de ellos.

FECHA
28 Junio de 2022

‘ MODALIDAD DURACION INFORMACION
v ‘ Semipresencial 136 horas Srta. Srta.Tabatha Alvarado

tabatha.alvarado@uc.cl

*Clases en vivo a través
de plataforma zoom
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DESCRIPCION

En la produccién de alimentos es fundamental tener conciencia de los posibles peligros de
contaminacioén en las diferentes etapas del proceso productivo, ya que éstos generan enfermedades
en el consumidor. Las enfermedades transmitidas por los alimentos son generalmente de caracter
infeccioso o tdxico y son causadas por bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas que penetran
en el organismo a través del agua o los alimentos contaminados.

La industria alimentaria ha crecido considerablemente alrededor del mundo y esto ha llevado a
mayores exigencias en su proceso productivo. Chile por su parte, ha experimentado en los Gltimos
afios un acelerado cambio en el desarrollo de seguridad e inocuidad alimentarias, lo que se refleja
en el Reglamento Sanitario de los Alimentos, acogiéndose a las sugerencias realizadas por el Codex
Alimentarius (Comisién Internacional creada en la década de los 60 por la Organizaciéon Mundial de |a
Salud - OMS'y la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion —-FAQO). Con
ello, los sistemas de control de calidad e inocuidad de los alimentos pasaron de reactivo a preventivos,
con énfasis en los procesos productivos (desde el productor primario hasta el consumidor final).

Segun datos epidemioldgicos, el nimero de brotes por enfermedades transmitidas por los alimentos
(ETAS) para el afio 2019 fue de 1054, de los cuales 119 hospitalizaciones y un total de afectados
de 6600 personas, (Base de datos Ranking ETAS, actualizado al 14 mayo 2021, Departamento de
Estadisticas e Informacidén de Salud (DEIS), de la Divisién de Planificacién Sanitaria, Subsecretaria de
Salud Publica, Ministerio de Salud de Chile).

Considerando ademas la politica nacional de inocuidad alimentaria declarada por la Agencia Chilena
para la Inocuidad y Calidad Alimentaria ACHIPIA, que declara a Chile como un pais de profunda
vocacion alimentaria, y que sitla a la incidencia de ETAS en niveles equivalentes a las de paises
desarrollados; es necesario contribuir a laformacién de profesionales que incorporen los conocimientos
de inocuidad alimentaria que permitan mejorar tales estadisticas.

Asimismo, este diplomado ahonda en aspectos del reglamento sanitario de los alimentos DS. 977/96,
que establece en su articulo 69 respecto al cumplimiento de las Buenas Practicas de Fabricacién (BPF)
y en aquellos que la autoridad sanitaria lo establezca, la implementacién de las metodologias de
andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP).

El diplomado considera como ejes centrales microbiologia y parasitologia de los alimentos, buenas
practicas de manufactura y andlisis de peligros y puntos criticos de control permitiendo aplicar la
seguridad alimentaria. De esta forma, los participantes contardn con competencias para desempefiarse
en diferentes empresas de alimentacion, asesorando, implementando y/o auditando las diferentes
metodologias que son requeridas en el drea alimentaria.
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La metodologia del programa permitird a los participantes una instancia de aprendizaje a través de
audio clases (clases narradas), anélisis critico de la literatura cientifica, discusion y revision de casos,
visita a terreno, sesiones expositivas-participativas en formato presencial y clases sincrénicas via
streaming a través de plataforma via zoom. Todo el material de estudio estard contenido en una
plataforma e-learning para el trabajo de ensefianza-aprendizaje..

DIRIGIDO A/PUBLICO OBJETIVO
e Nutricionistas universitarios nacionales o extranjeros
e Licenciados en nutricién y dietética
* Ingenieros en alimentos.
e Médicos veterinarios.
e Otros profesionales afines al drea de los alimentos.

REQUISITOS DE INGRESO
e Titulo profesional universitario
e Licenciado en nutricién con entrevista personal
* Se sugiere poseer manejo del idioma inglés a nivel lectura.

OBJETIVO DE APRENDIZAJE
e Diferenciarlas fuentes de contaminaciéony los factores asociados al desarrollo de microorganismos
patégenos en los alimentos y su prevencién
e Disefar un plan de analisis de peligros y puntos criticos de control como medida preventiva para
la elaboracién de alimentos inocuos en la industria alimentaria.
e Aplicar técnicas de monitoreo ambiental de la industria alimentaria, dentro de un laboratorio de
innovacion.

ESTRUCTURA CURRICULAR

CURSO 1 CURSO 2 CURSO 3
Microbiologia y parasitologia Buenas practicas de Pre-requisitos e
de los alimentos manufactura implementacion de analisis
de peligros y puntos criticos
Prerrequisitos: sin requisitos Prerrequisitos: sin requisitos de control
5 Créditos
5 Créditos Prerrequisito:
Curso 2

10 Créditos
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DESGLOSE DE CURSOS

NOMBRE DEL CURSO: MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Nombre en inglés: Microbiology and parasitology of food

Horas cronoldgicas: 30

Créditos: 5

DESCRIPCION DEL CURSO

El propésito es introducir los conceptos bésicos de microbiologia y parasitologia, conocer la situacion
de nuestro pais respecto a lo que sucede a nivel internacional con las Enfermedades de transmisién
alimentaria (ETAs) y estudiar los microorganismos y parasitos de importancia epidemiolégica y clinica.
Ademas, este curso contard con una visita presencial a un laboratorio de innovacién en el que el
estudiante podré aplicar individualmente técnicas de monitoreo ambiental.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar este curso los/las estudiantes debieran ser capaces de:

* Analizar conceptos de microbiologia, parasitologia y hongos de los alimentos para la gestion de
la inocuidad alimentaria.

e Comprenderlos mecanismos patdégenos de los principales agentes causantes de Las Enfermedades
transmitidas por los Alimentos ETAS.

* Aplicar los criterios de higiene alimentaria, salubridad, calidad y aceptabilidad de los alimentos.

CONTENIDOS:

- Fundamentos de microbiologia para la inocuidad alimentaria

- Agentes microbianos, hongos y parasitos asociados a enfermedades transmitidos por los
alimentos

- Mecanismos patogénicos de los principales agentes causantes de enfermedades transmitidas
por lo alimentos.

- Criterios microbioldgicos segun reglamento sanitario de los alimentos.

- Mecanismos de control microbiolégico.

- Técnicas de monitoreo ambiental.

METODOLOGIA DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE:
e Clases narradas disponibles en plataforma e-learning
® Revisidn bibliogréfica
* Foros

e \Visita a terreno

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES:

* 1 prueba on line de seleccién Unica 30%

e 2 tarea de desarrollo de casos 30%

e 2 foros 20% (10% cada uno)

e 1 trabajo de revisién y sintesis bibliografica 20%
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NOMBRE DEL CURSO: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)
Nombre en inglés: Good manufacturing practices (GMP)

Horas cronoldgicas: 30

Créditos: 5

DESCRIPCION DEL CURSO

En este curso se abordara el marco regulatorio y la utilidad de las Buenas practicas de manufactura,
ademas de la estructura de un manual de BPM, y cdmo se lleva a cabo la fiscalizacién de éstas en
servicios de alimentaciéon y nutriciéon e industria alimentaria.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar este curso los/las estudiantes debieran ser capaces de:

e Asociar las buenas practicas de manufactura en la industria de alimentos con los servicios de
alimentacion y nutricion.

e Disenarun manual de BPM como herramienta de gestién de un servicio de alimentacion y nutricion.

e Disefar instrumentos de auditoria interna como herramienta de evaluacién de las buenas practicas
de manufactura.

CONTENIDOS

* Buenas practicas de manufactura

e Fuentes de peligros y contaminantes.

* Marco legal: Codex Alimentarius, RSA DS 977/96, NCh 3235, NCh2797, Politica de inocuidad.
® |nstrumentos de control, auditorias

METODOLOGIA DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

e Clases narradas disponibles en plataforma e-learning
e Analisis de casos

* Foros

EVALUACIONES:

* 1 prueba on line de seleccién Unica 20%.

e 2 foros 20% (10% cada uno)

e 1 trabajo de desarrollo que consiste en un analisis de un caso 20%
e 1 trabajo de aplicacion de implementaciéon de BPM 40%
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NOMBRE DEL CURSO: PRE-REQUISITOS E IMPLEMENTACION DE ANALISIS DE PELIGROS Y
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
Nombre en inglés: Pre-requisites and implementation of hazard analysis and critical control points

Horas cronoldgicas: 76
Créditos: 10

DESCRIPCION DEL CURSO

En este curso el estudiante conocera el marco regulatorio para los pre-requisitos, y aplicara los pasos
previos y los 7 principios del sistema HACCP, ademas, se aplicaran los conocimientos adquiridos en el
curso a través del desarrollo de un portafolio e informe final sobre una propuesta de implementacién
de este sistema en la industria alimentaria.

RESULTADO DE APRENDIZAJE

Al finalizar este curso los/las estudiantes debieran ser capaces de:

e Comprender el marco regulatorio para los pre-requisitos de anélisis de peligros y puntos criticos
de control.

e Distinguir las etapas y principios del analisis de peligros y puntos criticos de control como método
preventivo en la industria alimentaria.

e Desarrollar un sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control como estrategia de
aseguramiento de calidad para la industria alimentaria.

CONTENIDOS

* Procedimiento operacional estandarizado (POE) y procedimiento operacional estandarizado de
saneamiento (POES).

e Limpieza y sanitizacion, higiene del personal, productos quimicos, control de plagas, control del

agua, control de proveedores, trazabilidad e infraestructura.

Principios de anélisis de peligros y puntos criticos de control.

Identificacion de puntos criticos de control y limites criticos.

Procedimientos de monitoreo, verificacién y acciones correctivas.

Sistema de documentacién y auditoria.

METODOLOGIA DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

e Clases narradas disponibles en plataforma e-learning
* Analisis de casos
* Foros

e Portafolio

EVALUACIONES:

e 2 foros 20% (10% cada uno)

1 Informe de avance trabajo de simulacién de aplicacion de HACCP en la industria alimentaria 20%
1 taller de etapas preliminares 10%

1 tarea elaboracién de POE/POES 10%

1 Informe final de simulacién de aplicacion de HACCP en la industria alimentaria 40% (30% informe
y 10% presentacion oral)
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BIBLIOGRAFIA MINIMA

1. Decreto Supremo 977/96 Chile, Aprueba reglamento Sanitario de los Alimentos, Ministerio de
Salud, Chile 1996.

2. Instituto Nacional de Normalizacién (Chile). NCh3235 of 2011, Elaboracidon de alimentos — Buenas
Practicas de Manufactura. Santiago, Chile 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

1. WHO, WHO estimates of the global burden of foodborne diseases, ISBN: 978 92 4 156516 5,
2015.

2. Angelo K.M., Nisler A.L., Hall A.J., et al. (2017) Epidemiology of restaurant-associated foodborne
disease outbreaks, United States, 1998-2013. Epidemiology and Infection; 145(3), 523-34

3. Gould L.H., Rosenblum I., Nicholas D., et al. (2013) Contributing factors in restaurant-associated
foodborne disease outbreaks, Journal of Food Protection, 76(11), 1824-8.

4. Lopes de Jesus, N., Serafim, A. L., Medeiros, L. B., Do Santos,C. & Stangarlin-Fiori, L. (2016).
Intervention strategies for the reduction of microbiological contamination on the hands of food
handlers. Food Science and Technology, 36(4), 606-611. Epub October 24, 2016

JEFE DE PROGRAMA

DIEGO GONZALEZ SAN MARTIN

Nutricionista, Universidad de Valparaiso.

Diplomado en alimentos funcionales, Universidad de Chile.

Diplomado en pedagogia universitatia en ciencias de la salud, Universidad Finis Terrae.

Profesor Docente Asistente, Carrera Nutricién y Dietética, Departamento de Ciencias de Salud,
Facultad de Medicina, Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

Profesor jefe curso Administracion y gestién de servicios de alimentacién, y Tutor clinico, Carrera de

Nutricion y Dietética, Departamento Ciencias de la Salud, Facultad de Medicina, Pontificia Universidad
Catdlica de Chile.

EQUIPO DOCENTE

FERNANDA CHANDIA VASQUEZ

Nutricionista Universidad de Concepcién.

Magister en Gestiéon de Recursos Humanos y habilidades directivas, Universidad del Bio-Bio.
Magister© en alimentos, mencion gestion, calidad e inocuidad de los alimentos.Universidad de Chile.
Diplomado en docencia universitaria y en docencia universitaria para profesionales de la salud,
Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

Profesor Instructor adjunto, Carrera Nutricién y Dietética, Departamento de Ciencias de Salud,
Facultad de Medicina, Pontificia Universidad Catdlica de Chile.
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WENDY FRANCO MELAZZINI

Ingeniero en Alimentos, Universidad Nuestra Sefora de La Paz, Bolivia. Ingeniero Industrial, Universidad
Nuestra Sefiora de La Paz, Bolivia. Ph.D in Food Science, North Carolina State University, USA. Master
in Agribusiness, University of Florida, USA. Master in Food Science, University of Florida, USA.
Profesor asociado, Carrera Nutricion y Dietética UC y Departamento de Ingenieria quimica y
bioprocesos.

Profesor titular Ciencias de los Alimentos | y Il Carrera de Nutricion.

Profesor titular Microbiologia de alimentos, Carrera de Ingenieria quimica y bioprocesos.

DIEGO GONZALEZ SAN MARTIN

Nutricionista, Universidad de Valparaiso.

Diplomado en alimentos funcionales, Universidad de Chile.

Diplomado en pedagogia universitatia en ciencias de la salud, Universidad Finis Terrae.

Profesor Docente Asistente, Carrera Nutriciéon y Dietética, Departamento de Ciencias de Salud,
Facultad de Medicina, Pontificia Universidad Catdélica de Chile.

Profesor jefe curso Administraciéon y gestién de servicios de alimentacién, y Tutor clinico, Carrera de
Nutricién y Dietética, Departamento Ciencias de la Salud, Facultad de Medicina, Pontificia Universidad
Catodlica de Chile.

MARIA JOSE ROJAS VIDAL

Nutricionista Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

Diplomado en docencia universitaria UC. Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

Diplomado en gestiéon de la seguridad alimentaria. Pontificia Universidad Catdlica de Chile.
Diplomado en inocuidad y toxicologia alimentaria. Pontificia Universidad Catélica de Chile.

Tutor clinico, Carrera de Nutricion y Dietética, Departamento Cs de la Salud, Facultad de Medicina,
Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

Profesor instructor adjunto, Carrera de Nutricidon y Dietética, Departamento Ciencias de la Salud,
Facultad de Medicina, Pontificia Universidad Catdélica de Chile.

PAOLA SAN MARTIN SCHONFFELDT

Nutricionista Universidad de Chile.

Diplomado en docencia para carreras de la salud, Universidad Finis Terrae.

Diplomado en docencia universitaria UC. Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

Diplomado Microbiologia de los alimentos y su relacién con la salud del consumidor. INTA

Tutor clinico, Carrera de Nutricién y Dietética, Departamento Ciencias de la Salud, Facultad de
Medicina, Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

Profesor instructor adjunto, Carrera de Nutricién y Dietética, Departamento Ciencias de la Salud,
Facultad de Medicina, Pontificia Universidad Catdélica de Chile.

Jefa de érea linea de Alimentacién Colectiva.
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OSVALDO VILLARREAL ESPINOZA

Tecndlogo Médico con mencién en Laboratorio Clinico, Hematologia y Medicina Transfusional.
Universidad Diego Portales.

Profesional del area de Microbiologia y Parasitologia de Red de Salud UC Christus.

Docente curso microbiologia general y de alimentos, Carrera de Nutricién y Dietética, Departamento
Ciencias de la Salud, Facultad de Medicina, Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

Docente medicina del viajero, Carrera de medicina, Especialidad infectologia, Facultad de Medicina,
Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

ANIELA WOZNIAK

Licenciado en Ciencias Bioldgicas.

Magister en Biotecnologia. Facultad de Ciencias. Universidad de la Republica, Uruguay.

Doctor en Microbiologia de la Universidad de Chile

Profesor Asociado en categoria Ordinaria del Departamento de Laboratorios Clinicos.

Docente tutorial y tedrica en el drea de microbiologia molecular para las carreras de Medicina,
Odontologia, Nutriciéon y Bioquimica

REQUISITOS DE APROBACION

El promedio final del diplomado serd el promedio de nota final de cada curso con las siguientes
ponderaciones, en una escala de 1,0 a 7,0:

CURSO: Microbiologia y parasitologia de los alimentos 30%
CURSO: Buenas préacticas de manufactura 30%
CURSO: Pre-requisitos e implementacion de anélisis de peligros y puntos criticos de control 40%

Los alumnos deberén ser aprobados de acuerdo los siguientes criterios

Calificacion minima 4.0 en su promedio ponderado
Completar el 100% de las actividades en plataforma e-learning

Para aprobar los programas de diplomados se requiere la aprobaciéon de todos los cursos que lo
conforman y en el caso que corresponda, de la evaluacién final integrativa.

Los alumnos que aprueben las exigencias del programa recibiran un certificado de aprobacion
otorgado por la Pontificia Universidad Catdlica de Chile.

El alumno que no cumpla con una de estas exigencias reprueba automaticamente sin posibilidad de
ningun tipo de certificacion.
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INFORMACION GENERAL

FECHAS:

Fecha de Inicio: 28 de junio 2022

Fecha de término: 17 diciembre 2022

“Puede haber modificaciones de fechas y/o docentes por razones de fuerza mayor”.

Horario: E-learning: Horario libre, se sugiere una hora de dedicacion diaria
Horario Sesiones en vivo (zoom): sdbado 3 de diciembre, de 09:00 a 13:00 horas.
Horario Sesién presencial: sdbado 17 de diciembre a las 09:00 a 16:00 horas.
Horario visita a terreno: a convenir.

DURACION: 136 horas

Créditos: 20 créditos

LUGAR DE REALIZACION:

E-learning: Plataforma Educativa virtual.

En vivo: a través de la plataforma zoom

Actividad presencial en campus San Joaquin.
Visita a terreno a laboratorio de innovacién de 3M

VALOR: $ 1.750.000

PROCESO DE ADMISION

Para diplomados y/ cursos, las personas interesadas deberdn enviar los siguientes documentos a
Tabatha Alvarado (tabatha.alvarado@uc.cl).

- Curriculum vitae actualizado.

- Copia simple de titulo o licenciatura (de acuerdo a cada programa).

- Fotocopia simple del carnet de identidad por ambos lados.

Las postulaciones son hasta el 20 de junio 2022 o hasta completar las vacantes.
“No se tramitarédn postulaciones incompletas”.

VACANTES: 30
No se reservan cupos, el pago completo del valor del programa es requisito para gestionar la matricula.
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IMPORTANTE- SOBRE RETIROS Y CANCELACIONES

La coordinacién del programa se reserva el derecho a suspender o reprogramar la realizacion de la
actividad si no cuenta con el minimo de alumnos requeridos para dictarse o por motivos de fuerza
mayor. En tal caso se devuelve a los alumnos matriculados la totalidad del dinero a la brevedad posible
con un maximo de 15 dias habiles. La devolucién se efectuara con depésito en la cuenta (corriente o
vista) que indique el alumno o a través de un vale vista que deberd ser retirado en cualquier sucursal
del Banco Santander.

A las personas matriculadas que se retiren de la actividad antes de la fecha de inicio, se les devolvera
el total pagado menos el 10% del valor del programa.* A las personas que se retiren una vez iniciada
la actividad, se les cobraré las horas o clases cursadas o asistidas y materiales entregados a la fecha de
la entrega de solicitud formal de retiro mas el 10% del valor del programa* La solicitud de retiro debe
realizarse a la coordinacién a cargo y hasta antes de que el 50% de la actividad se haya desarrollado
(Reglamento de alumno de Educaciéon Continua). En ambos casos la devoluciéon, demorara cémo
maximo 15 dias habiles y se efectuard con depdsito en la cuenta (corriente o vista) que indique el
alumno o a través de un vale vista que debera ser retirado en cualquier sucursal del Banco Santander.
*El 10% corresponde al uso de vacante y se calcula en base al precio publicado, no el valor final
pagado.
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INFORMACIONES Y CONTACTO
Srta.Tabatha Alvarado
tabatha.alvarado@uc.cl

223549593

Asuntos Estudiantiles Educacion Continua, Departamento Ciencias de la Salud.
Facultad de Medicina UC.

OFICINA DE INFORMACIONES Y MATRICULAS
Alameda 390, primer piso.

Fono: (56 2) 2354 65 80.

Fax: 634 1929.

Horario continuado: 9 a 18:30 horas.
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