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Descriptor oferta formativa

Microbiologia en la industria alimentaria

. .,
Resumen Descripcion

Modalidad de Ensefianza: La microbiologia desempeiia un rol fundamental en la industria alimentaria, al permitir
Elearning sincrénico identificar, controlar y prevenir riesgos asociados a microorganismos que afectan la inocuidad

y calidad de los alimentos. Este curso entrega conocimientos clave sobre la clasificacion y

Horas disponibles: » X : X o )
funcién de los microorganismos, su impacto en la salud publica a través de enfermedades

8 Hrs transmitidas por alimentos (ETA’s), y los requisitos regulatorios y técnicas de control

Cédigo Sence: microbiolégico aplicables en distintos procesos productivos, especialmente en sectores como
1238077387 la industria carnica.

Objetivos Generales: .

Aplicar procedimientos CO nten |dOS

microbiolégicos basicos en la

industria alimentaria segun los Mddulo 1: Conceptos y definiciones microbiologia basica

estandares de calidad e inocuidad. E e Microorganismos y su clasificacion.

Factores de crecimiento microbiano.

Las bacterias y su rol: microorganismos indicadores; Microorganismos
patégenos y microorganismos saprofitos.

e Microorganismos como indicadores de calidad en la industria alimentaria.

Objetivos maédulo 1

Reconocer conceptos clave de microbiologia a la identificacion de
microorganismos segun su clasificacion y funcion.

Mddulo 2: Microbiologia en la Industria alimentaria

e Calidad e inocuidad de los alimentos.

e Microorganismos importantes en microbiologia de alimentos.

o Definicion de ETA; sintomas comunes, poblacion de riesgo y sus costos.
e Peligros que ponen en riesgo la inocuidad de los alimentos.

e Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA’s)

por alimentos en contextos productivos.

Mdédulo 3: Requisitos microbiolégicos en la industria alimentaria.

e Industria cérnica.

o Criterios para eleccion de microorganismos indicadores en planes de
muestreo.

e Organismos reguladores y sus requisitos.

e Métodos de ensayos y control.

Objetivos moédulo 3

Aplicar criterios regulatorios y técnicas de control microbiolégico de acuerdo a
procesos de la industria alimentaria.

Objetivos médulo 2
@' Aplicar principios microbiologicos a la prevencion de enfermedades transmitidas
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