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1. INTRODUCCIÓN 
Este es un curso teórico en que se utilizarán diversas estrategias para el desarrollo de los contenidos temáticos, así como las competencias profesionales que se describen más adelante. En este sentido, la lectura de los materiales (capítulos de libros, artículos de revistas y periódicos, etc) que el profesor pone a disposición de los estudiantes a través de diferentes medios (aula virtual, correo electrónico, entrega en físico, etc) es de suma importancia para el alcance de los objetivos planteados. 

Tanto la inocuidad como la bioseguridad alimentaria son temas de gran importancia en un mundo globalizado en donde el profesional en Ingeniería en Gestión Ambiental debe dar respuestas a múltiples desafíos a lo largo de toda la cadena alimentaria, que incluye: producción, industria, comercialización/venta y consumo.

Finalmente, el análisis de casos de enfermedades transmitidas por alimentos, proyectos de investigación en sistemas de seguridad alimentaria (HACCP o ISO 22000) y comprobación de la bioseguridad en la industria alimentaria son parte de los temas que serán abordados en el proyecto final grupal del curso. 
2. OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Comprender los fundamentos de la inocuidad de los alimentos y la bioseguridad como parte de la seguridad alimentaria, para aplicarlos en la gestión de organizaciones dedicadas a la producción, procesamiento y/o comercialización de alimentos.

OBJETIVO ESPECÍFICOS
· Aprender sobre la evaluación del riesgo (peligros físico-químicos y biológicos) en alimentos y el establecimiento de medidas de respuesta en la industria y empresas relacionadas.

· Conocer y estudiar los principales sistemas de gestión para el aseguramiento de la inocuidad y bioseguridad alimentaria.
· Conocer los diferentes niveles de bioseguridad, sus conceptos, componentes y aplicaciones para el control de la inocuidad y calidad de los alimentos.
COMPETENCIAS A DESARROLLAR
· Capacidad de lectura y comprensión de textos de química, microbiología, higiene, bioseguridad y seguridad alimentaria en español e inglés.

· Pensamiento racional y analítico

· Demostrar sensibilidad a los problemas ambientales que enfrentan los diferentes actores de la sociedad: productores primarios de alimentos, elaboradores y consumidores.

· Orientado a logros, objetivos y resultados. 
3. CONTENIDOS DEL CURSO 
Tema 1. Principios de seguridad alimentaria
· Crisis alimentaria
· Situación en América Latina y Costa Rica

· Cadena alimentaria

· Dimensiones de la seguridad alimentaria
Tema 2.  Evaluación del riesgo alimentario
· Enfermedades transmitidas por alimentos

· Peligros biológicos, químicos y físicos
· Análisis de riesgos en agua potable

· Diseño de estudios epidemiológicos
Tema 3. Bioseguridad alimentaria

· Regulación mundial y nacional
· Caracterización de riesgos

· Procedimiento para establecer equivalencia sustancial

· Biotecnología agrícola

Tema 4. Aseguramiento de la calidad en alimentos
· ISO 22000 y FSSC 22000

· HACCP
· BPA y BPM
· Control de proceso e higiene en planta (SSOP)

4. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
	      FECHA
	TEMA
	CONTENIDO y ACTIVIDAD
	MATERIAL DE APOYO

	13 Febr
	Tema 1. 

Principios de seguridad alimentaria
	-Entrega del programa y revisión

-Clase magistral tema 1
	- Política Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional 2011 – 2021.

	20 Febr
	
	-Prueba corta 1

-Clase magistral tema 1

-Análisis de caso
	- Cambio climático en América Latina y el Caribe: Impactos, vulnerabilidad y adaptación. 

	27 Febr 
	Tema 2. 

Evaluación del riesgo alimentario
	-Prueba corta 2

-Clase magistral tema 2

-Análisis de caso
	- Los Ámbitos Normativos, la Gestión de la Calidad y la Inocuidad Alimentaria.

	06 Marz
	
	-Prueba corta 3

-Clase magistral tema 2

-Análisis de caso
	- Cinco tipos de contaminantes de medios bióticos y abióticos y sus riesgos sobre la salud.

	13 Marz
	
	-Prueba corta 4

-Clase magistral tema 2

-Análisis de caso
	- Análisis de Riesgos para el Aseguramiento de la Calidad del Agua Potable.

	20 Marz
	
	-Prueba corta 5

-Clase magistral tema 2

-Análisis de caso
	- La Organización de la Seguridad Alimentaria. El Codex Alimentarius

	27 Marz
	Tema 3. 

Bioseguridad Alimentaria
	-Prueba corta 6

-Clase magistral tema 3

-Análisis de caso
	- Material suministrado por el profesor en aula virtual del curso

	03 Abril
	
	-Prueba corta 7

-Clase magistral tema 3

-Análisis de caso
	- Material suministrado por el profesor en aula virtual del curso

	10 Abril
	No hay lecciones debido a la SEMANA SANTA

	17 Abril
	I EXAMEN PARCIAL

(en el aula)
	Se evalua la materia correspondiente a: 

                                                   Tema 1. Principios de seguridad alimentaria

                                                   Tema 2. Evaluación del riesgo alimentario

                                                   Tema 3. Bioseguridad alimentaria

	24 Abril
	Taller
I Avance. Proyecto Final Grupal
	-Los grupos de trabajo con ayuda del profesor elaboran el borrador del primer avance del proyecto final grupal
	-Guía para la elaboración del primer avance el proyecto final grupal

	01 Mayo
	Feriado
	Equipos de trabajo realizan mejoras y ajustes al primer avance del proyecto final grupal



	08 Mayo
	Tema 4. 

Aseguramiento de la calidad en alimentos
	-Clase virtual sobre HACCP
-Entrega I Avance
	- Implementación del análisis del riesgo en la industria alimentaria mediante la metodología AMEF.

	15 Mayo
	
	-Prueba corta 8 en aula virtual 

-Clase virtual sobre ISO 22 000
	- Reasons and constrains to implementing an ISO 22000 food safety management system.

	22 Mayo
	
	-Prueba corta 9 en aula virtual

-Foro virtual sobre tema 4
	- Tools for the performance assessment and improvement of food safety management systes.

	29 Mayo
	Exposición grupal y entrega del trabajo escrito
	-Prueba corta 10 

-Inocuidad y bioseguridad en productos frescos (hortalizas)

-Inocuidad y bioseguridad en productos enlatados
	- Resumenes entregados por los  grupos de trabajo

	05 Junio
	Exposición grupal y entrega del trabajo escrito
	-Inocuidad y bioseguridad en productos lácteos

-Inocuidad y bioseguridad en carnes crudas

-Inocuidad y bioseguridad en alimentos para animales
	- Resumenes entregados por los  grupos de trabajo

	12 Junio
	II Examen Parcial

(en aula virtual)
	Se evalua la materia correspondiente a: 

                                                   Tema 4. Aseguramiento de la calidad en alimentos

                                                   Exposiciones grupales

	13 Junio
	REPORTE DE NOTAS ORDINARIAS
	Las calificaciones serán colocadas afuera de las oficinas del Programa de Estudios en Calidad, Ambiente y Metrología (PROCAME). Tercer piso de la Escuela de Ciencias Ambientales.

	19 Jun
	EXAMEN EXTRAORDINARIO
	Se evalúa toda la materia vista en el curso: tema 1, 2, 3, 4 y exposiciones grupales

	20 Jun
	REPORTE DE NOTAS EXTRAORDINARIAS
	Las calificaciones serán colocadas afuera de las oficinas del Programa de Estudios en Calidad, Ambiente y Metrología (PROCAME). Tercer piso de la Escuela de Ciencias Ambientales.


5. METODOLOGÍA DE TRABAJO

En las sesiones presenciales, el profesor desarrollará temas y aclarará dudas que tengan los estudiantes. La discusión en clase es indispensable, para lo cual, se plantearán estudios de caso y prácticas dirigidas, principalmente relacionados con normas internacionales específicas, con el fin de que el estudiante vaya desarrollando una idea más amplia de la función que desempeñará en su vida profesional.

Como complemento de las clases magistrales, se asignarán lecturas semanales tomadas de diferentes fuentes. Para que esta metodología tenga éxito, el profesor y el estudiante deben de procurar una interacción permanente para aclarar dudas, especialmente en horario no lectivo.
Finalmente, los estudiantes desarrollarán una investigación sobre inocuidad y bioseguridad alimentaria aplicada a diferentes tipos de productos alimenticios, por medio de la cual deben entregar avances al profesor y exponer sus resultados al final del ciclo lectivo.

6. EVALUACIÓN DEL CURSO

PRUEBAS CORTAS: se realizarán quices semanales en cualquier momento durante la lección de acuerdo a los temas vistos en clase y a las lecturas asignadas en el programa del curso.  

PRÁCTICAS DE CLASE: los estudiantes de forma grupal, analizarán diversos casos relacionados con los temas vistos en clase. Los trabajos pueden ser realizados tanto en clase como extraclase y según sea el caso se dejarán tareas que deberán ser entregadas en pareja al profesor la semana siguiente.
TRABAJO FINAL GRUPAL: se formarán grupos de 4 personas y se asignará un tema para ser desarrollado según la programación del curso. La idea es que cada equipo investigue sobre los requisitos (los procedimientos, metodologías, pruebas, ensayos, leyes y reglamentos) que se deben cumplir en Costa Rica para constituir una empresa dedicada a la producción y comercialización de productos alimenticios.  
Durante el curso, cada grupo debe presentar 1 avance al profesor para que éste pueda orientar el proceso de búsqueda y sistematización de la información.  Al finalizar la exposición del proyecto final, cada grupo debe organizar una actividad de evaluación para determinar si sus compañeros comprendieron la información que se les brindó. Se utilizarán rúbricas para evaluar los productos de los grupos de trabajo.
En el primer avance, los estudiantes deben presentar el "estado del arte" sobre el tema a investigar. Los componentes del documento incluyen:  Antecedentes (internacionales y nacionales), Instituciones involucradas, Bibliografía. En el documento final, los estudiantes deben acatar las recomendaciones que les hizo el profesor y además, deben incluir: procedimientos, pruebas, ensayos, leyes y reglamentos para asegurar la calidad alimentaria del producto investigado, y la estrategia de evaluación a utilizar con los compañeros, Bibliografía.
EXÁMENES PARCIALES: se realizarán dos exámenes parciales para evaluar el nivel de conocimientos de cada estudiante. En el programa del curso se establece la fecha de realización de cada uno de ellos.  

La calificación final del curso obtendrá utilizando el siguiente desglose:
	EVALUACIÓN
	ASPECTOS A

EVALUAR
	PUNTAJE POR

ASPECTO
	PUNTAJE
	FECHA DE ENTREGA
	FECHA DEVOLUCION

	PRUEBAS CORTAS (10)
	Temas semanales
	3%
	30%
	Semanalmente
	Una semana después de realizado

	TAREAS (en pareja)

(5)
	Temas semanales
	2%
	10%
	Quincenalmente
	Una semana después de realizado

	PROYECTO FINAL GRUPAL
	Temas 1, 2, 3 y 4
	I Avance 10%

Exposición 10%

Documento final 10%
	30%
	Según cronograma
	Una semana después de realizado

	EXAMENES PARCIALES (2)
	Temas 1, 2, 3 y 4
	15% 

cada uno
	30%
	Según cronograma
	Inmediatamente después de realizado

	TOTAL
	100%
	


7. NOTAS IMPORTANTES

· Según el artículo 11 del Reglamento General de Enseñanza y Aprendizaje, indica “ La obligatoriedad de asistencia presencial de los estudiantes al cursos deberá estar indicada en el respectivo programa de curso, fundamentada en la naturaleza y enfoque metodológico del mismo y en concordancia con la normativa vigente”…. Para efectos de este curso la asistencia a TODAS las clases, la gira y aquellas actividades académicas programadas durante el periodo del curso, son de carácter obligatorio. Con tres lecciones ausentes injustificadas pierde el curso. 
· Según el artículo 24 “Se considera plagio la reproducción parcial o total de documentos ajenos presentándolos como propios. En el caso que se compruebe el plagio por parte del estudiante, perderá el curso. Si reincide será suspendido de la carrera por un ciclo lectivo, y si la situación se repite una vez más, será expulsado de la Universidad”.  Este artículo se aplicará en las diferentes actividades programadas en el curso, como las tareas, trabajos grupales, informe de gira y trabajo de investigación, si estos no cuentan con las respectivas citas bibliográficas y se presentan como elaboración propia.
· Para la aplicación de Referencias Bibliográfica utilizar las Normas del APA 

· Cualquier cambio que se realice al programa se debe de tener el consentimiento tanto del 100% de los estudiantes como del profesor, para lo cual se recogerán las firmas de estos.
· El estudiante que no asista el día en que se revisa el programa, no tiene derecho a realizar reclamos al mismo.
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Anexo 1. Rúbrica para evaluar exposición grupal final

	CRITERIOS
	Excelente (10)
	Bueno (8)
	Regular (6)
	Deficiente (4)

	Capacidad de comunicación
	La presentación se desarrolla con una alta capacidad de comunicación por parte del estudiante
	La presentación se desarrolla con una capacidad aceptable de comunicación por parte del estudiante
	La presentación se desarrolla con una capacidad limitada de comunicación por parte del estudiante
	La presentación se desarrolla con una capacidad muy limitada de comunicación por parte del estudiante

	Uso del tiempo
	La presentación se desarrolla en el tiempo estipulado por el docente y de forma estructurada
	La presentación se desarrolla con contratiempos mínimos y de forma estructurada
	La presentación se desarrolla con contratiempos importantes y con poca estructura
	La presentación no se desarrolla en el tiempo estipulado por el docente y no presenta una estructura lógica

	Dominio escénico
	El dominio escénico del estudiante evidencia una capacidad compleja de desenvolvimiento
	El dominio escénico del estudiante evidencia una capacidad aceptable de desenvolvimiento
	El dominio escénico del estudiante es limitado por las dificultades mostradas en el desenvolvimiento
	El dominio escénico del estudiante es sumamente limitado por su incapacidad de comunicación

	Manejo del tema
	El manejo del tema demostrado por el estudiante evidencia la profundización de la temática
	El manejo del tema demostrado por el estudiante evidencia un importante nivel de conocimiento de la temática
	El manejo del tema demostrado por el estudiante evidencia limitaciones en el manejo de la temática
	El manejo del tema demostrado por el estudiante evidencia amplias limitaciones en el manejo de la temática

	Respuesta a consultas
	La respuesta a las consultas planteadas por los compañeros y el profesor es satisfactoria y convincente
	La respuesta a las consultas planteadas por los compañeros y el profesor es satisfactoria
	La respuesta a las consultas planteadas por los compañeros y el profesor es poco satisfactoria
	La respuesta a las consultas planteadas por los compañeros y el profesor no es convincente ni satisfactoria

	Vocabulario
	El vocabulario usado por el estudiante es complejo, variado y apropiado
	El vocabulario usado por el estudiante es variado, apropiado y con algún grado de complejidad
	El vocabulario usado por el estudiante es poco complejo pero apropiado
	El vocabulario usado por el estudiante es muy limitado. El estudiante utiliza expresiones inapropiadas


Anexo 2. Rúbrica para evaluar los documentos presentados

	Criterio
	Excelente (5)
	Muy bueno (4)
	Bueno (3)
	Regular (2)
	Deficiente (1)

	Introducción
	Evidencia un análisis amplio y profundo de conceptos, teorías, conocimiento, desarrollados en clase
	Evidencia un análisis consistente de conceptos, teorías, conocimiento, que se desarrollan en clase
	Evidencia un análisis aceptable de conceptos, teorías, conocimiento, que se desarrollan en clase
	Evidencia un análisis limitado de conceptos, teorías, conocimiento, que se desarrollan en clase
	Evidencia un análisis deficiente de los conceptos, teorías, conocimiento, que se desarrollan en clase

	Propuesta
	Desarrolla la propuesta cumpliendo todos los elementos solicitados
	Desarrollan la propuesta cumpliendo el 80 % de los elementos solicitados
	Desarrollan la propuesta cumpliendo el 60% de los elementos solicitados
	Desarrollan la propuesta cumpliendo el 40 % de los elementos solicitados
	Desarrollan la propuesta cumpliendo el 20 % de los elementos solicitados y realiza un análisis de la factibilidad

	Redacción y estilo de la propuesta
	La redacción es clara, concisa y correcta. Incluye detalles y datos relevantes de información, con una organización excelente
	La redacción es clara, concisa y correcta. Incluye detalles y datos relevantes de información, con una organización muy buena
	La redacción es clara, completa y contiene pocos errores. Incluye suficientes detalles y una organización buena
	La redacción es confusa, poco concisa o contiene numerosos errores. Contiene pocos detalles y carece de organización
	La redacción no tiene enfoque, divaga entre un tema y otro y contiene varios  errores. No ofrece detalles ni información relevante. Mal organizada

	Bibliografía
	Utiliza el estilo editorial de la IICA de forma precisa y consiste.
	Utiliza el estilo editorial de la IICA de forma adecuada
	Utiliza el estilo editorial de la IICA con fallas menores
	Utiliza el estilo editorial de la IICA con fallas graves
	No utiliza el estilo editorial de la IICA
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