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I. JUSTIFICACION DEL ESPACIO ACADEMICO (El Por Qué?)

Establecer los prerrequisitos para cursar el espacio académico.

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 sera 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 produccion, recoleccion, transporte, procesamiento, distribuciéon y consumo, de manera
gue 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 llegara 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 disposicién 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 legislacién 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 Resoluciéon
2764 de 2013; el Sistema De Andlisis de Riesgos y Determinacién de Puntos de Control Critico,
conocido como sistema HACCP y las Normas de Gestion de Inocuidad ISO/TS 22002-1, NTC-ISO
22000; Administracién de Calidad 1ISO 9000 y de Administracion Ambiental 1ISO 14000, las cuales
conforman la base del control de calidad de todos los productos alimentarios.

II. PROGRAMACION DEL CONTENIDO (El Qué? Ensefiar)

OBJETIVO GENERAL

Al finalizar el curso de Gestién de inocuidad los estudiantes del programa de Administracién Ambiental,
estaran 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 basicos 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
aplicacion 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. Disefar un Sistema de Gestién 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.




COMPETENCIAS DE FORMACION:

Contexto:

« Fortalecer la capacidad de trabajo en equipo

« Emplear la elaboracién de informes de laboratorio para que el estudiante apropie y se
comunique con la terminologia propia de la materia.

o Desarrollar la capacidad de comunicacién oral entre los individuos utilizando el lenguaje técnico
de la carrera.

« Incentivar al alumno a que: exprese sus opiniones, pregunte, y haga las aclaraciones que
considere sin temores, para que se valore como sujeto activo de los procesos de los cuales el
hace parte.

Basicas:

- Competencias comunicativas en cuanto a expresion oral, escrita, comprensién de lectura, buena
ortografia y redaccion

- Solidez en los conocimientos basicos y practicos de la profesion.

- Habilidad para aplicar los conocimientos te6ricos a la resolucion de problemas préacticos.

- Destreza para recoger y analizar informacién procedente de trabajos experimentales.

- Capacidad de andlisis y sintesis

- Capacidad de critica y autocritica

Laborales:

- Fomento del trabajo en equipo

- Capacidad de organizar y planificar las actividades necesarias para dar solucion a los
problemas que se le presenten.

- Resolucion de problemas, no solo del caracter ambiental sino de tipo laboral y personal.

PROGRAMA SINTETICO:

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

Seguridad y soberania alimentaria

- Componentes de los alimentos

- Tipos de alimentos

- Factores de riesgo &Contaminacién de los alimentos
- Factores intrinsecos & Factores extrinsecos

- Limpieza&Desinfeccion

¢, Cudles aspectos son relevantes en los procesos de elaboracion, conservacién y distribucién de los
alimentos y cual es la repercusién que tiene esta en las condiciones alimentarias de los seres humanos?

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

Legislacién Nacional

Buenas Practicas de Manufactura. (Decreto 3075/97, Resolucién 2674 de 2013 y Resolucién 719 de
2015).

Sistema de Analisis 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 Verificacion y
Auditoria. Requisitos para el manejo de la Documentacion. Sistemas de Caodificacién y Archivo.
Contenido del Manual. ISO/TS 22002-1NTC-ISO 22000: Aspectos a considerar. Analisis de Riesgos.

¢,Como se llevan a cabo procesos de comprobacién y auditoria en la industria de alimentos?

UNIDAD lII: LA AUDITORIA
Gestion de un Programa de Auditoria

Modelos de Auditoria para la Industria de Alimentos.
TALLER:

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. Irradiacién y Pulsos Eléctricos de alta intensidad.
Semana 7. Costo Econdmico de ETAS
Semana 8. Limpieza y Desinfeccion
Semana 9. Muestreo y Toma de Muestras

LABORATORIOS
Para complementar la parte practica de las asignaturas se proponen los siguientes temas para
laboratorio
Préactica 1 y 2: Bioseguridad. Preparacion de medios de cultivo,
Practica 3: Andlisis Microbiolégico de Ambientes. Lectura de resultados.
Préactica 4: Analisis de superficies en contacto con alimentos. Lectura de resultados.
Practica 5: Andlisis de Operarios. Lectura de resultados
Practica 6: Andlisis de Desinfectantes. Lectura de Resultados
Préactica 7-10: Analisis de rutina microbioldgica: mesofilos, hongos-levaduras, coliformes y coliformes
fecales. Lectura de Resultados
Practica 11-12: Analisis especiales: S. aureus coagulasa (+) B. cereus. Presencia de Salmonella.

Lectura de Resultados

Implementos de bioseguridad: gafas de seguridad, tapabocas, gorro, guantes, bata antifluidos

Sobre los informes de laboratorio: Para los informes de laboratorio, se deben registrar los

resultados y los informes en un formato por grupo destinado para ese fin. Es necesario incluir las




preguntas complementarias y la bibliografia empleada para consulta.

Los informes de laboratorio seran entregados una vez finalizada la practica.

Sobre el trabajo final: El trabajo final esta dividido en dos partes: Una parte documental y escrita en
la cual el estudiante a partir del establecimiento seleccionado para desarrollar el trabajo del
semestre, debe presentar el acta de inspeccidon sanitaria, planos, programa de limpieza y
desinfeccién o su equivalente, y los demas documentos que soporten el trabajo. La segunda parte
consistira en la elaboracion de un péster que debe ser socializado en maximo de 10 minutos, en el

cual se de cuenta de las actividades realizadas para el trabajo en el establecimiento.

[ll. ESTRATEGIAS (El C6mo?)
Metodologia Pedagégica y Didactica:

Hora Horas Horas Total Horas Créditos
S profesor/seman | Estudiante/seman | Estudiante/semest
a a re
Tipo de TD| TC | TA (TD+TC) (TD + TC +TA) X 16 semanas
Curso
2 4 3 6 9 96 3

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.

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
proyeccién de videos, seminarios, practicas de laboratorio, solucidn de talleres, para la resolucién de los
nucleos problemicos planteados, y se desarrollara también un trabajo practico de aplicacion a las
condiciones sanitarias de un establecimiento de produccién, almacenamiento y/o distribucion de
alimentos. Todas estas actividades son pensadas y planteadas con el animo de minimizar el
protagonismo docente y maximizar la participacién 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 participacion hace parte del trabajo auténomo y
cooperativo del curso.




IV. RECURSOS (Con Qué?)
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.

BIBLIOGRAFIA
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TEXTOS COMPLEMENTARIOS
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de Salud. Santa Fe de Bogot4, Colombia.
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1. AOAC International Baltimore.
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e Robert, D.; Hooper, W.; Greenwood, M. 2000. MICROBIOLOGIA PRACTICA DE LOS
ALIMENTOS. Editorial Acribia.

e Ministerio de Salud. Decreto 3075/97

e Ministerio de Salud. Decreto 60 de 2002

REVISTAS

Se recomienda para los espacios académicos (0 asignaturas) de las areas de profundizaciéon y/g
investigacion centralizarse mas en articulos de revistas y de bases de datos.

> Food Technology

Journal of Food Protection

Applied and environmental microbiology
Science
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DIRECCIONES DE INTERNET

http://www.fda.gov/

http://www.paho.org/

http://www.invima.gov.co/

V. ORGANIZACION / TIEMPOS (De Qué Forma?)
Espacios, Tiempos, Agrupamientos:

Se recomienda trabajar una unidad cada cuatro semanas, trabajar en pequefios grupos de estudiantes,
utilizar Internet para comunicarse con los estudiantes para revisiones de avances y solucién de
preguntas (esto considerarlo entre las horas de trabajo cooperativo

Unidad I: FUNDAMENTACION CONCEPTUAL: 5 SEMANAS

Unidad II: ASPECTOS A AUDITAR EN INDUSTRIAS DE ALIMENTOS: 6 SEMANAS

Unidad Ill: AUDITORIA: 5 SEMANAS

VI. EVALUACION (Qué, Cuando, Como?)

TIPO DE EVALUACION FECHA PORCENTAJE
5 I|-I_J Parcial 1 Teoria — Laboratorio Marzo 18 al 22 de 30%
= 2024
g O | Quices, trabajos y talleres teoria y laboratorio
Todo del semestre 5%
Parcial 2 teoria — Laboratorio Mayo 6 al 10 de 15%
o 2024
% | Informes de Laboratorio Todo el semestre 15%
ol
("}J) © Quices, trabajos y talleres teoria y laboratorio Todo el semestre 5%
EXAM. o
FINAL Trabajo final Mayo 27 al 31 de 30 %
2024



http://www.fda.gov/
http://www.paho.org/
http://www.invima.gov.co/

ASPECTOS A EVALUAR DEL CURSO

1. Evaluacion del desempefio docente

2. Evaluacién de los aprendizajes de los estudiantes en sus dimensiones: individual/grupo,

tedrical/practica, oral/escrita.
3. Autoevaluacion:
4. Coevaluacion del curso: de forma oral entre estudiantes y docente.

DATOS DEL DOCENTE

NOMBRE : NADENKA MELO B.

PREGRADO : Microbiologia

POSTGRADO : Magister en Ciencias.
Doctora en Educacion.

NOMBRE: ILEANA R.CARDENAS MANOSALVA.

PREGRADO: Microbiologia

POSTGRADO: Esp. Sistemas de Gestion Ambiental.
Magister en Calidad y Gestién Integral

FIRMA DE ESTUDIANTES

NOMBRE FIRMA

cODIGO
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FIRMA DEL DOCENTE

FECHA DE ENTREGA: Febrero 1 de 2024







