
CURSO DE EDUCACIÓN CONTINUA 

 

1. TEMA 

 

SEGURIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA 

 

2. PRESENTACIÓN 

El presente curso está  dirigido á todos los estudiántes y profesionáles y pu blico en generál 

que procesá álimentos, yá seá párá consumo inmediáto como párá su presentácio n en 

perchá.  

En un mundo donde lá cálidád y seguridád de los álimentos son esenciáles párá lá sálud 

pu blicá y el bienestár de lá sociedád, este curso ofrece uná visio n completá y áctuálizádá 

sobre los principios fundámentáles de seguridád e inocuidád álimentáriá, fundámentál 

párá brindár álimentos de cálidád. 

 

3. OBJETIVO GENERAL 

 

Proporcionár uná comprensio n profundá de los conceptos de seguridád e inocuidád 

álimentáriá y su importánciá en lá sálud del consumidor. 

 

4. DIRIGIDO A 

Este curso está  dirigido á profesionáles del sector álimentário, estudiántes, te cnicos de 

láborátorio, responsábles de cálidád, y cuálquier personá interesádá en ádquirir 

conocimientos en seguridád e inocuidád álimentáriá. 

 

5. REQUISITOS DE INGRESO  

 

Se esperá que los párticipántes tengán un conocimiento bá sico sobre temás relácionádos 

con lá seguridád e inocuidád álimentáriá. Esto puede incluir conceptos generáles sobre 

higiene, mánipulácio n de álimentos, y normátivás sánitáriás. 

 

6. PERFIL DE SALIDA 

Al completár el curso de Seguridád e Inocuidád Alimentáriá, los párticipántes hábrá n 

ádquirido los conocimientos, hábilidádes y competenciás necesáriás párá: 



 Comprender los Principios Fundámentáles: Tendrá n un conocimiento so lido de los 

principios fundámentáles de seguridád e inocuidád álimentáriá, incluyendo lás 

principáles ámenázás párá lá sálud pu blicá relácionádás con los álimentos. 

 Identificár Peligros Alimentários: Estárá n cápácitádos párá identificár y eváluár los 

posibles peligros álimentários en todás lás etápás de lá cádená de produccio n y 

suministro de álimentos. 

 Implementár Buenás Prá cticás de Mánufácturá (BPM): Estárá n fámiliárizádos con lás 

Buenás Prá cticás de Mánufácturá (BPM) y será n cápáces de implementárlás 

eficázmente en entornos de produccio n de álimentos. 

 Aplicár Sistemás de Aná lisis de Peligros y Puntos Crí ticos de Control (HACCP): 

Tendrá n lá cápácidád de áplicár los principios del sistemá HACCP párá identificár, 

eváluár y controlár los riesgos álimentários de mánerá proáctivá. 

 Gestionár lá Seguridád Alimentáriá: Será n competentes en lá gestio n integrál de lá 

seguridád álimentáriá, incluyendo lá plánificácio n, implementácio n, monitoreo y 

mejorá continuá de los sistemás de gestio n de seguridád álimentáriá. 

 Cumplir con lás Normátivás y Reguláciones: Estárá n ál tánto de lás normátivás y 

reguláciones locáles e internácionáles relácionádás con lá seguridád e inocuidád 

álimentáriá, y será n cápáces de gárántizár el cumplimiento de los está ndáres 

estáblecidos. 

 Promover uná Culturá de Seguridád Alimentáriá: Será n cápáces de promover uná 

culturá orgánizácionál de seguridád álimentáriá, sensibilizándo ál personál y 

fomentándo prá cticás segurás en todos los niveles de lá cádená álimentáriá. 

 Resolver Problemás y Tomár Decisiones: Desárrollárá n hábilidádes párá identificár, 

ánálizár y resolver problemás relácionádos con lá seguridád e inocuidád álimentáriá, 

tomándo decisiones informádás y básádás en evidenciá. 

 Comunicárse de Mánerá Efectivá: Será n cápáces de comunicárse de mánerá efectivá 

con todás lás pártes interesádás, incluyendo el personál, los reguládores, los 

proveedores y los consumidores, sobre cuestiones relácionádás con lá seguridád 

álimentáriá. 

 Contribuir á lá Mejorá Continuá: Estárá n comprometidos con lá mejorá continuá de 

los sistemás de seguridád álimentáriá, buscándo oportunidádes de innovácio n y 

optimizácio n en todos los áspectos de lá cádená álimentáriá. 

 El perfil de sálidá del curso de Seguridád e Inocuidád Alimentáriá gárántizá que los 

párticipántes este n prepárádos párá desempen árse con e xito en roles relácionádos 



con lá seguridád álimentáriá en lá industriá álimentáriá, el sector de lá sálud pu blicá, 

lá consultorí á y otrás á reás áfines. 

 

7. MODALIDAD DE ESTUDIO  

 

       Modálidád presenciál 

 

8. ESQUEMA DE CONTENIDOS  

 

Tema 1: Introduccio n á lá seguridád e inocuidád álimentáriá. 

Tema 2: Principáles peligros álimentários: microbiolo gicos, quí micos y fí sicos. 

Tema 3: Buenás prá cticás de mánufácturá (BPM) en lá industriá álimentáriá. 

Tema 4: Aná lisis de Peligros y Puntos Crí ticos de Control (HACCP). 

Tema 5: Legislácio n y regulácio n en seguridád álimentáriá. 

Tema 6: Gestio n de ále rgenos álimentários. 

Tema 7: Control de cálidád y ásegurámiento de lá inocuidád álimentáriá. 

Tema 8: Tecnologí ás emergentes en seguridád álimentáriá. 

 

9. DURACIÓN  

 

Este curso tiene uná durácio n de 40 horás ácáde micás, distribuidás de lá siguiente 

mánerá: 

 

Contácto con el 

fácilitádor 

Trábájo 

Auto nomo 

20 20 

 

10. METODOLOGÍA  

 

El curso se llevárá  á cábo á tráve s de uná combinácio n de conferenciás, estudios de cásos, 

ejercicios prá cticos y discusiones grupáles. Se utilizárá n recursos áudiovisuáles y 

máteriáles didá cticos áctuálizádos párá fácilitár el áprendizáje interáctivo y diná mico. 

 

11. EVALUACIÓN  

 

Los párá metros de eváluácio n considerádos son:  



 Trábájo áuto nomo: 25% 

● Trábájos grupáles: 50% 

● Eváluácio n sumátivá: 25% 

12. CERTIFICACIÓN Y APROBACIÓN  

Este curso tiene uná durácio n de 40 horás ácáde micás, distribuidás en 20 horás de 

docenciá y 20 horás de trábájo áuto nomo del párticipánte. 

Lá áprobácio n se reálizá con el 70% como mí nimo de lá notá totál y el 70% de 

ásistenciá. Al finálizár el curso se entregárá  un certificádo áprobátorio, áváládo por el 

Instituto Tecnolo gico Superior Lojá. 

 

13. CRONOGRAMA DE EJECUCIÓN  

 

Contenidos 
No. 

Horas 
Fecha Horario 

Introducción a la seguridad e inocuidad 

alimentaria. 
1 19/08/2024  08H00 a 09H00 

Principales peligros alimentarios: 

microbiológicos, químicos y físicos. 
3  19/08/2024 09H00 a 12H00 

Buenas prácticas de manufactura (BPM) en la 

industria alimentaria. 
4  20/08/2024 08H00 a 12H00 

Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control 

(HACCP). 
4  21/08/2024 08H00 a 12H00 

Legislación y regulación en seguridad 

alimentaria. 
2  22/08/2024 08H00 a 10H00 

Gestión de alérgenos alimentarios. 2  22/08/2024 10H00 a 12H00 

Control de calidad y aseguramiento de la 

inocuidad alimentaria. 
2  23/08/2024 08H00 a 10H00 

Tecnologías emergentes en seguridad 

alimentaria. 
2  23/08/2024 10H00 a 12H00 

 

14. LUGAR DE EJECUCIÓN 

 

Aula de clases campus SECAP 



15. PERFIL DEL FACILITADOR  

 

 Ingeniero en Industrias Agropecuarias  

16. RESPONSABLES  

 

● Docentes 

● Coordinador de carrera 

● Coordinador de Educación continua  

 

17. INVERSIÓN (COSTO) 

Grátuito. No incluye costo de máteriáles. 

 

 

 

 

 

Luisá Gábrielá Gonzá lez Gonzá lez 

COORDINADORA TS PROCESAMIENTO ALIMENTOS 
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