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DURACION:
8 horas

Certificado de aprobacién con reconocimiento Global Standards/
Constancia de participacion.

La microbiologia sanitaria de alimentos tiene como objetivo proporcionar una vision
general del comportamiento de los microorganismos y su relacién con los alimentos, el

ambiente y los factores relacionados con la inocuidad alimentaria.

Este curso esta disefiado para que los clientes, proveedoresy organizaciones productoras
de alimentos identifiquen los principios generales de la microbiologia sanitaria enfocada
a la industria alimentaria. Asi mismo, se pretende que los participantes conozcan vy
den cumplimiento a los requerimientos para el control microbiolégico de Sistemas de
Gestién de Inocuidad Alimentaria (SGIA) reconocidos por GFSI, como FSSCy SQF para la
elaboracion de alimentos inocuos y de calidad sanitaria, en atencion a las necesidades en
la cadena de suministro a nivel mundial.

Los participantes también comprenderan la importancia de la base cientifica para los
peligros biolégicos significativos en HACCP de acuerdo con el Codex Alimentarius.

@ OBJETIVOS

> Conocer las caracteristicas y la ecologia microbiana
de los microorganismos de interés para la industria
de alimentos.

Y Enfatizar la importancia e impacto de los
microorganismos sobre la inocuidad alimentaria.

2 Evaluar el impacto en los Sistemas de Ges-
tion de Inocuidad en su organizacion y su
relacién al cumplimiento legal.

> Aplicar los criterios de zonificacion higiénica para el
control de patégenos y contaminacién cruzada.

2 Analizar el enfoque basado en riesgos para el
establecimiento de un programa de monitoreo
ambiental.

PRERREQUISITOS

+ Conocimiento de requerimientos en los sistemas
de gestion relacionados con la inocuidad de los
alimentos.

DIRIGIDO A

Personal interesado en conocer principios de mi-
crobiologia, entre los que se encuentran:

+ Implementadores/responsables de los Siste-
mas de Gestion de Inocuidad.

+ Responsables de microbiologia.

+ Personal responsable de la calidad, produccion,
sanidad y limpieza dentro de las organizaciones.

+ Personal responsable de los POES.
* Laboratoristas.

+ Analistas de microbiologia.

+ Miembros del equipo HACCP.

+ Auditores internos.

+ Responsables de prerrequisitos.

» Consultores.
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1. Aspectos basicos de la microbiologia general.
2. Tipos de microorganismos.

3. Factores que determinan la supervivenciay
desarrollo de los microorganismos.

4. Enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA”s)y brotes.

5. Métodos de conservacion de alimentos.

6. Programa de Monitoreo Ambiental (PMA).
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El disefio y desarrollo de este curso de capacitacién esta
basado en estandares nacionales e internacionales. Los
participantes que lo aprueben de manera satisfactoria
recibiran un certificado de validacion de competencias
avalado por Global Standards.
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