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gol Objetivo general

Aplicar técnicas de control microbiolégico en los procesos alimentarios
de acuerdo a normativas de inocuidad y estdndares de calidad vigentes.

@ Objetivos especificos

e |dentificar los microorganismos de interés en alimentos

e de acuerdo a su clasificacién e impacto en la inocuidad
alimentaria.

e Reconocer las técnicas de muestreo y analisis microbioldgico
segun los procedimientos de control de calidad establecidos.

e Examinar las normativas y regulaciones de

e inocuidad alimentaria de acuerdo a los sistemas de gestién y
vigilancia vigentes.

e Aplicar la microbiologia de alimentos en casos practicos segun
criterios de control, innovacién y prevencion en la

e industria alimentaria.
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ONLINE ONLINE EN VIVO PRESENCIAL
Clases asincrénicas, Clases remotas en vivo, Asiste fisicamente a las
entregandote la libertad donde profesory clases, en nuestras
de estudiar en el alumnos se conectan e salas o en las propias

momento y lugar que ti  interactlan en tiempo dependencias del
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Temario del curso:

Médulo 1: Fundamentos de la
Microbiologia de

Alimentos ¢ Microorganismos de interés en los
alimentos. ¢ Clasificacién y caracteristicas
generales.

¢ Importancia de la inocuidad alimentaria. ¢
Impacto

de los microorganismos en la salud publica. ¢
Introduccién a los sistemas de monitoreo y
vigilancia

microbioldgica.

Mddulo 2: Técnicas de Muestreo, Analisis
y Control de

Calidad ¢ Tipos de muestreo en microbiologia
de

alimentos. ¢{ Métodos de analisis
microbioldgico. ¢

Técnicas de cultivo y aislamiento. ¢
Interpretacién de

resultados de laboratorio. ¢ Control de calidad
en

andlisis microbioldgico. ¢ Métodos fisicos y
guimicos

de control microbiano. ¢ Innovaciones en
técnicas de

control. ¢ Prevencion de la contaminacion
cruzada.

Moédulo 3: Normativas, Regulaciones y
Gestion de

Inocuidad ¢ Normas internacionales de
inocuidad alimentaria. ¢ Requisitos legales en
la industria

alimentaria. ¢ Implementacién de sistemas de
gestion

de inocuidad. ¢ Auditorias y certificaciones. ¢
Sistemas de monitoreo en microbiologia de
alimentos.

¢ Herramientas de vigilancia epidemioldgica. ¢

Andlisis de tendencias y planificacién de
acciones
correctivas.

Mdédulo 4: Aplicaciones, Casos de Estudio
e

Innovacion ¢ Analisis de brotes de
enfermedades

alimentarias. ¢ Estrategias de mitigacion y
control. ¢

Aplicacién practica de la microbiologia en
industrias

alimentarias (carnica, lacteos, bebidas, etc.).
¢ Casos

reales de inocuidad alimentaria. ¢
Innovaciones

tecnoldgicas en microbiologia de alimentos. ¢
Avances

recientes en investigacién y desarrollo. ¢
Perspectivas

futuras e impacto de la microbiologia en la
industria

alimentaria.
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Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl
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