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La producciéon de alimentos es uno de los sectores mas dinamicos e

importantes de nuestro pais, el cual muestra un creciente desarrollo
econémico enfocado principalmente hacia las exportaciones. Para seguir
incrementando su desarrollo, es necesario la capacitacion permanente de
los profesionales en las diferentes areas de gestion, calidad e inocuidad de
los alimentos aspectos primordiales para estimular las exportaciones y
posicionar a nuestro pais como una potencia agroalimentaria.

Este Diplomado entrega competencias para una mayor profundizaciéon y
manejo de los conocimientos cientificos, tecnologicos y de gestion, a fin
de orientar intervenciones a distintos niveles de la cadena de producciéon
de alimentos, conociendo la influencia que el origen, la composicion del
alimento, su forma de preservacion y el ambiente que lo rodea,
manifiestan sobre la calidad sanitaria de los alimentos y el impacto que
ello ejerce sobre la salud de la poblaciéon y de esta forma enfrentar a nivel
global los desafios y las necesidades de desarrollo, innovacion, regulaciéon



y control que requiere la produccién y comercializacion de alimentos de
calidad, destacando su inocuidad.

ORIENTACION
El programa esta orientado a profesionales del area bioldgica con interés en el
control de calidad sanitaria de alimentos requeridos en industrias, organizaciones

de control y laboratorios de ensayos microbiolégicos y quimicos de alimentos.

ESTRUCTURA
El Programa contempla tres modulos, los cuales se desarrollan en forma

complementaria.

Moédulo I : Microbiologia y quimica de los alimentos y agua
Afio 2018 realizado
Fecha: 01 AL 12 DE ABRIL 2019

Moédulo II : Alteracion y preservacion de alimentos
Afio 2018 realizado
Fecha: 27 DE MAYO AL 07 DE JUNIO 2019

Moédulo III : Sistemas de gestion de calidad e inocuidad de los alimentos
Fecha: 30 DE JULIO AL 10 DE AGOSTO 2018
Fecha: 29 DE JULIO AL 09 DE AGOSTO 2019

Cada moédulo de 80h se dictara en forma intensiva durante 2 semanas en las
fechas indicadas. Los postulantes tendran la opcién de presenciar y aprobar los
modulos en un plazo maximo de 2 afos, no es requerimiento realizarlos en
forma secuencial. Cada médulo es evaluado individualmente, los que deberan ser

aprobados con nota minima de 5.0.

HORARIO REFERENCIAL: lunes a viernes: 08:30- 12:30 y 14:30-18:30.
LUGAR: VALDIVIA, Campus Isla Teja, Universidad Austral de Chile, Instituto
de Medicina Preventiva Veterinaria.



METODOLOGIA

El programa de Diplomado en Inocuidad de Alimentos contempla la entrega de
materias en forma de exposiciones tedricas con material audiovisual, que se
complementara con talleres sobre temas especificos. Cada profesor sugerira
bibliografia adicional que los alumnos podran consultar en biblioteca, para lograr
auto instruccion en materias que le son afines a la funcién laboral.

La evaluacién de conocimientos se basa en dos controles escritos, el primero al
finalizar la primera semana de clases y el segundo al finalizar la entrega de la
totalidad de las materias a abordar en cada Médulo. Para ello se aplicara la escala
de calificacién con notas de 1-7 y tendran una ponderacion de 40 % y 60%,
respectivamente. Se exigird una asistencia minima obligatoria del 80% en cada

uno de los moédulos, justificando las inasistencias.

POSTULACION Y SELECCION

Podran postular al programa los profesionales que tengan la formacién basica en
el area.

La ficha de postulacion y los antecedentes de fecha, lugar de dictacion y el costo
del programa se adjuntan.

El plazo de inscripcion para el tercer modulo del afio 2018, es hasta el dia
25 de julio de 2018.

La seleccién se efectuara sobre la base de antecedentes y eventualmente a una
entrevista personal, dado el caracter de cupo limitado.

VALORES:

VALOR POR MODULO: aprox. $ 477.000

VALOR PROGRAMA COMPLETO: aprox. § 1.431.000.- (No incluye arancel
de matricula ni de titulo).

VALOR ARANCEL MATRICULA: aprox. § 160.000.

VALOR ARANCEL DE TITULO: aprox. $166.000 se cancela una vez finalizado
el Diplomado.

DESCUENTO DEL 10% POR PAGO CONTADO DEL PROGRAMA
COMPLETO.



COMPETENCIAS ESPECIFICAS Y CONTENIDOS DE CADA MODULO

SER CAPAZ DE:

CONTENIDOS

MODULO |

MICROBIOLOGIA Y QUIMICA DE LOS ALIMENTOS Y AGUA

Asociar caracteristicas morfoldgicas y fisioldgicas de
los microorganismos contaminantes de alimentos,
con su capacidad de multiplicacién y con los

requerimientos de aislamiento en el laboratorio.

Determinar los ensayos quimicos y microbiolégicos
necesarios para asegurar la calidad e inocuidad de
un alimento, considerando la legislacion pertinente
al destino y Reglamento Sanitario de los Alimentos.

Conocer los diferentes usos y exigencias del agua en
la industria de alimentos.

Conocer los principales manejos de RILES segun
normativa vigente.

Microbiologia y quimica de alimentos

Taxonomia, estructura, fisiologia y ecologia microbiana. Infecciones, intoxicaciones
y toxiinfecciones alimentarias. Indicadores de calidad sanitaria.

Normativa nacional e internacional en alimentos

Reglamentaciodn, significado y técnicas de deteccidn y de cuantificacién de bacterias
causales de enfermedades transmitidas por alimentos y de bacterias indicadoras de
calidad sanitaria de alimentos.

Muestreo de alimentos: Inspeccion microbiolégica segin Reglamento Sanitario de
los Alimentos (RSA); Aplicacién RSA. Talleres

Agua y sus diferentes usos en la industria alimentaria: Exigencias en la calidad del
agua de acuerdo a los diferentes usos. Generacidn tratamiento, disposicién vy
reglamentacién de residuos industriales liquidos.

Salidas a terreno.

Impacto de la industria de alimentos en el ambiente.

Dafios medioambientales provocados por la industria de alimentos.

Legislacion sanitaria de los alimentos: Codex, RSA, otros.

Inspeccidn de locales de alimentos

Principales andlisis quimicos segin RSA para diferentes alimentos.




MoODULO I

ALTERACION Y PRESERVACION DE ALIMENTOS

Relacionar causas de contaminacidon con efecto
sobre los alimentos y el consumidor.

Relacionar las caracteristicas quimicas vy fisicas de los
alimentos con la susceptibilidad al deterioro.

Colaborar en estudios epidemiolégicos de brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos.

Relacionar el efecto que los diferentes procesos de
preservacion y los envases de alimentos ejercen
sobre la inocuidad.

Alteracion microbioldégica y quimica de alimentos y sistemas de conservacion
Caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de los alimentos (lacteos, carnicos,
productos hidrobioldgicos, entre otros). Principios de su deterioro. Indicadores
quimicos de descomposicion, analisis. Fundamentos de la preservacién. Métodos
microbioldgicos, quimicos, Métodos fisicos de conservacién de alimentos.
Procesos que previenen la contaminacién. Procesos que inactivan contaminantes.
Procesos que minimizan la proliferacién bacteriana. Efecto de los procesos de
preservacion y los envases, sobre la calidad sensorial, inocuidad y vida util de los
alimentos.

Contaminantes naturales, quimicos y fisicos: Origen y efecto de la presencia de
plaguicidas, metales pesados, hormonas, antibidticos, micotoxinas, aminas
biogénicas y radiaciones en los alimentos.

Programa Control de farmacos

Estudio de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos
Bases de un estudio epidemioldgico, recolecciéon y evaluacion de datos.

Control estadistico de procesos




MODULO Il

SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Aplicar la legislacion sobre industrias y locales
de expendio de alimentos para identificar los
riesgos y el efecto en la calidad sanitaria de
productos.

Relacionar el efecto que las industrias y locales

de alimentos ejercen sobre el medio
ambiente y en la salud publica.
Familiarizarse con programas de

aseguramiento de calidad y sistemas de

gestion de la calidad e inocuidad de

alimentos.

Asociar las bases del sistema de acreditacion
de laboratorios de ensayo y de certificacion de
empresas productoras de alimentos con la
calidad del producto.

Conocer los procedimientos de auditorias de
gestion.

Conocer la documentacién requerida para los
procesos de acreditacion.

Legislacion sanitaria. Industrias y locales de alimentos: Requisitos legales que deben
cumplir las industrias y los locales de expendio de alimentos. Impacto de la industria y
locales de alimentos sobre el medio ambiente; prevencidn y sistemas de mitigacion.
Principios de la gestion de la calidad. NCh ISO 9001. Requisitos, Documentos de trabajo.
Conceptos de Auditorias internas de sistemas de gestién, bajo normativa NCh-ISO
19011.

Programas de Aseguramiento de calidad BPP, BPA, BPM, BPG, NCh3235:2011:
Elaboraciéon de los alimentos - Buenas prdcticas de manufactura. Sistema de
Prerrequisitos (POE y POES). NCh2861:2011: Sistema de analisis de peligros y de puntos
criticos de control (HACCP) - Directrices para su aplicacién. Norma Técnica N° 158
“Requisitos para la aplicaciéon del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP) en Establecimientos de Alimentos” (MINSAL).

Otras normas aplicables a la Inocuidad Alimentaria:

o Norma ISO 22000. Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos
. Norma BRC (British retail Consortium)
. Norma IFS (International)

Food Defense

ISO 14001 Sistemas de gestion ambiental,

NCh 18000: Sistemas de gestion - prevencidn de riesgos profesionales.

Implementacion de NCh y auditorias Internas 1ISO 17025: Acreditacién de laboratorios de
ensayo y calibracién. Conceptos, tipos, procedimientos, programas de Auditorias. Plan de
Auditoria. Listas de verificacion. Documentacion sistemas de gestion de calidad, talleres.
Principios y componentes del analisis de riesgos. Evaluacion de riesgos, Determinacion y
Caracterizacion del peligro. Evaluacion de la exposicidon. Caracterizacion del riesgo.




CUERPO ACADEMICO

e Berlien Gustavo, Bioquimico. Subgerente de Aseguramiento de Calidad, Empresa
COLUN.

e Franjola, Rene. Tecndélogo Médico, Doctor en Parasitologia, Universidad de
Campinas, Sao Paulo Brasil.

e Hood Keith, Médico Veterinario. Jefe de Unidad de Alimentos Seremi de Salud,
Regidn de los Rios.

e Pefla, Maria Soledad. Ingeniera Agrénoma, Consultor, auditor y relator
independiente de Normas de Gestion e Inocuidad. Basta experiencia en
Implementar y Mantener Sistemas de Aseguramiento de Calidad (HACCP) en
diferentes Plantas de Alimentos.

e Rosenfeld Carla., Médico Veterinaria; M.Sc. Doctor en Patologia animal.
Universidad Austral de Chile. Perfeccionamiento en Epidemiologia Ambiental
(Universidad de Zaragoza. Espafa). Facultad de Ciencias Veterinarias, Instituto de
Medicina Preventiva Veterinaria

e Sdez Mobnica, Tecndloga Médico, Diplomado en Inocuidad de Alimentos.
Universidad Austral de Chile. Facultad de Ciencias Veterinarias, Instituto de
Medicina Preventiva Veterinaria.

e Tamayo Rafael, Médico Veterinario; M.Sc Perfeccionamiento en Microbiologia
Veterinaria (U. De Missouri, USA): Universidad Austral de Chile. Facultad de
Ciencias Veterinarias, Instituto de Medicina Preventiva Veterinaria.

e Umania, R, Ing. Qco., Mag. Cs. Universidad Austral de Chile. Facultad de Ciencias
Veterinarias, Instituto de Medicina Preventiva Veterinaria.



