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1. IDENTIFICACION DEL ESPACIO ACADEMICO

NOMBRE DEL ESPACIO ACADEMICO: Gestién de Inocuidad

Codigo del espacio académico: 2435 Numero de créditos académicos: 3
Distribucion horas de trabajo: HTD 2 HTC 4 HTA 6
Tipo de espacio académico: Asignatura X Catedra

NATURALEZA DEL ESPACIO ACADEMICO:

Obligatorio Obligatorio . B Electivo
S . X Electivo Intrinseco B
Bésico Complementario Extrinseco
CARACTER DEL ESPACIO ACADEMICO:
Tedrico | | Préctico | Tedrico-Practico | X |Otros: | Cual:

MODALIDAD DE OFERTA DEL ESPACIO ACADEMICO:

. Presencial con . .
Presencial X . L, Virtual Otros: Cual:
incorporacion de TIC

Il. SUGERENCIAS DE SABERES Y CONOCIMIENTOS PREVIOS

Quimica, Quimica ambiental, Factores de Riesgo Ambiental en salud publica

111. JUSTIFICACION DEL ESPACIO ACADEMICO

El consumo de alimentos se ha constituido a través de la historia de la humanidad, en un hecho que cada vez cobra mayor importancia para la salud de la poblacién, por cuanto no es
solo el acto de alimentarse, sino que cada alimento debe cumplir una funcién nutricional especifica, garantizando a su vez que serd agradable a los sentidos e indcuo para quien lo
consuma. Proporcionar alimentos inocuos en un mundo globalizado implica el establecimiento de controles preventivos y normas de calidad que puedan ser aplicadas en un plan de
inocuidad alimentaria a lo largo de las etapas de produccidn, recoleccidn, transporte, procesamiento, distribucién y consumo, de manera que en cada una de ellas se de cumplimiento a
la legislacién nacional e internacional que permita la importacion y exportacion de productos alimenticios, a través de diversos medios de transporte, garantizando que el producto
llegard al consumidor final en excelentes condiciones nutricionales, comerciales y sanitarias.

El avance tecnoldgico logrado hasta el momento en materia de produccién y procesamiento de alimentos, ha puesto a disposicion de la industria agroalimentaria, multiples opciones
que facilitan su preparacion bajo estrictas condiciones de seguridad, las cuales requieren de supervision por parte de profesionales altamente calificados para realizar labores de
auditoria a cada una de las etapas de la denominada cadena alimentaria.

Aunque la legislacion para el campo de los alimentos es bastante amplia, el control de la calidad se centra en tres normas fundamentales que tienen aplicacion nacional e internacional:
Las Buenas Practicas de Manufactura que para Colombia se constituyen en el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucién 2764 de 2013; el Sistema De Analisis de Riesgos y Determinacion de
Puntos de Control Critico, conocido como sistema HACCP y las Normas de Gestion de Inocuidad 1SO/TS 22002-1, NTC-ISO 22000; Administracién de Calidad 1SO 9000 y de Sistemas de
Gestion Ambiental ISO 14001, las cuales conforman la base del control de calidad de todos los productos alimentarios.

IV. OBJETIVOS DEL ESPACIO ACADEMICO (GENERAL Y ESPECIFICOS)

Objetivo General

Al finalizar el curso de Gestion de inocuidad los estudiantes del programa de Administraciéon Ambiental, estardn preparados para asumir un proceso de auditoria a una industria de
alimentos, utilizando las herramientas tedricas y legales que les permitan garantizar la inocuidad de los productos que se ofrecen al consumidor. Objetivos Especificos

1. Analizar los aspectos bésicos de un Sistema de Gestion de Inocuidad identificando las fases que lo constituyen.

2. Realizar el perfil sanitario de una industria o establecimiento de alimentos a través de la aplicacién del Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 2764 de 2013.

3. Identificar y aplicar cada uno de los principios del Sistema HACCP en la industria o establecimiento de alimentos.

4. Desarrollar un proceso de auditoria a una industria o establecimiento de alimentos, basandose en los elementos conceptuales que aportan la familia de normas 1SO 9000 y 14000,
bajo el esquema de BPM y HACCP.

5. Disefiar un Sistema de Gestion de Inocuidad que contenga los planes y programas requeridos por la industria o establecimiento de alimentos para contrarrestar las deficiencias
identificadas en el perfil sanitario.

V. PROPOSITOS DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE (PFA) DEL ESPACIO ACADEMICO

Formula el sistema de gestion de inocuidad de alimentos considerando los estandares de la normativa legal vigente y la ISO 22000 en entornos organizacionales, productivos y
empresariales.

VI. CONTENIDOS TEMATICOS




FRU! DINTCTIVUL

UNIDAD I: Fundamentacién conceptual: CONCEPTOS BASICOS EN EL CAMPO DE LOS ALIMENTOS. SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD (S.G.1.). Definicién de un S.G.I. Fases para
aplicar un S.G.I.

Seguridad y soberania alimentaria

-Bomponentes de los alimentos

-Mipos de alimentos

-Factores de riesgo &Contaminacion de los alimentos

-Bactores intrinsecos & Factores extrinsecos

-Bimpieza&Desinfeccion

¢Cuadles aspectos son relevantes en los procesos de elaboracion, conservacion y distribucion de los alimentos y cudl es la repercusion que tiene esta en las condiciones alimentarias de
los seres humanos?

UNIDAD II: ASPECTOS A AUDITAR EN UNA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.

Legislacion Nacional

Buenas Précticas de Manufactura. (Decreto 3075/97, Resolucién 2674 de 2013 y Resolucién 719 de 2015).
Sistema de Andlisis de Peligros y Determinacion de Puntos de Control Critico. (Decreto 60 de 2002-HACCP).

ELABORACION DE PLANES Y PROGRAMAS. La documentacion en los procesos de Verificacién y Auditoria. Requisitos para el manejo de la Documentacién. Sistemas de Codificacion y
Archivo. Contenido del Manual. ISO/TS 22002-1NTC-ISO 22000: Aspectos a considerar. Anilisis de Riesgos.

éCémo se llevan a cabo procesos de comprobacién y auditoria en la industria de alimentos?

UNIDAD III: LA AUDITORIA

Gestion de un Programa de Auditoria

Modelos de Auditoria para la Industria de Alimentos.

Talleres

complementarios a los temas de teoria, se trataran los siguientes aspectos en forma de taller:
Taller Semana 1: Seguridad alimentaria

Semana 2. Términos

Semana 3 Exposiciones: Pasteurizacion, Esterilidad Comercial
Semana 4: Refrigeracion, Congelacion

Semana 5. Antimicrobianos naturales, Conservantes Quimicos
Semana 6. Irradiacion y Pulsos Eléctricos de alta intensidad.
Semana 7. Costo Econémico de ETAS

Semana 8. Limpieza y Desinfeccion

S Q9 NMuestrea v Tama de Miuestrag

VII. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA QUE FAVORECEN EL APRENDIZAJE

Trabajo Presencial Directo (TD): Trabajo de aula con plenaria de todos los estudiantes.

Trabajo Mediado_Cooperativo (TC): Trabajo de tutoria del docente a pequefios grupos o de forma individual a los estudiantes. Buenas Practicas de Manufactura (queso, encurtidos o
fermentacion lactica).

Trabajo Auténomo (TA): Trabajo del estudiante sin presencia del docente, que se puede realizar en distintas instancias: en grupos de trabajo o en forma individual, en casa o en
biblioteca, laboratorio, etc.)

Se implementaran unidades didacticas en las cuales vienen programadas diferentes actividades como proyeccion de videos, seminarios, practicas de laboratorio, solucion de talleres,
para la resolucién de los nicleos problemicos planteados, y se desarrollara también un trabajo practico de aplicacién a las condiciones sanitarias de un establecimiento de produccién,
almacenamiento y/o distribucién de alimentos. Todas estas actividades son pensadas y planteadas con el dnimo de minimizar el protagonismo docente y maximizar la participacion del
alumnado en los procesos de conocimiento; sin descartar ni desconocer la importancia y la utilizacion que tiene y han tenido las clases magistrales.

Aulas virtuales: Adicionalmente en la plataforma moodle se encuentra el espacio para el aula virtual a través del cual se habilitaran actividades y foros cuya participacién hace parte del
trabajo auténomo y cooperativo del curso.

VIIl. EVALUACION

PRIMER CORTE: septiembre 14 al 18 de 2026 SEGUNDO CORTE: noviembre 9 al 13 de 2026 TERCER CORTE: noviembre 23 al 27 de 2026
Primer parcial tedrico: 20%. Segundo parcial tedrico: 15% Examen final presentacion del trabajo (pdster) 30%
Primer parcial de laboratorio: 10% Segundo parcial de laboratorio:5%
Quices, talleres y trabajos téoricos: 5% Quices, talleres y trabajos téoricos: 5%

Informes de laboratorio cada semana y quices en clase: 10%

IX. MEDIOS Y RECURSOS EDUCATIVOS

MEDIOS Y AYUDAS: Recursos
Humanos: profesores, estudiantes, monitor, auxiliares de laboratorio, bibliotecario. Modalidad de presencialidad asistida por computador.
Recursos Fisicos: infraestructura y material de laboratorio. Video beam.

X. PRACTICAS ACADEMICAS - SALIDAS DE CAMPO
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