Curso
Principios de inocuidad de

alimentos

1 de septiembre, 2025
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Educar para sustentar la vida.



Objetivo del curso

Brindar los conocimientos necesarios para comprender los sistemas de
Inocuidad y garantizar la seguridad de los alimentos, minimizando los riesgos de
contaminacion mediante practicas adecuadas de higiene, manipulacion y
almacenamiento, alineadas con las normativas y estandares de inocuidad
alimentaria.

Objetivos especificos:

 Comprender los conceptos fundamentales de la inocuidad alimentaria.

e [dentificar y prevenir peligros a lo largo de la cadena de produccion de alimentos.

* Reconocer las principales fuentes de contaminacion durante la produccion,
almacenamiento, preparacion y distribucion de alimentos.

e |dentificar y desarrollar Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES).

e Adquirir conocimientos basicos sobre un plan HACCP y sus 7/ principios.

Dirigido a:

Personas con interes en la industria alimentaria, particularmente en el manejo
adecuado y la seguridad de los alimentos. Se espera que quienes participen
tengan nociones basicas de higiene personal, del equipo y del entorno
relacionadas con la manipulacion de alimentos, asi como una disposicion para
aprender y aplicar estos conocimientos en contextos practicos.

¢Qué aprenderan?

A identificar las principales fuentes y mecanismos de contaminacion de
alimentos, diferenciando entre peligros fisicos, quimicos y bioloégicos. Asimismo,
conoceran las buenas practicas de higiene en la industria alimentaria, la
estructura y elaboracion de los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES), y los fundamentos del sistema HACCP, incluyendo sus siete
principios clave.



Contenido del curso

Modulo 1: Fuentes y mecanismos de contaminacion, indicadores de calidad,
higiene e inocuidad en los alimentos.

Maodulo 2: Practicas de higiene en los alimentos.

Modulo 3: Introduccion a los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES).

Modulo 4: Historia, conceptos y principios del sistema HACCP.
Modulo 5: Validacion y verificacion de medidas de control.

El curso inicia el 1 de septiembre y finaliza el 13 de octubre. Las sesiones de tutoria
sincronica se realizaran todos los lunes, de 1/:00 a 18:00 h.

Docente

Ligia Luna

Ingeniera Agroindustrial con maestria en Microbiologia y mas de 20 anos de
experiencia en microbiologia aplicada a la inocuidad alimentaria, salud publica,
Investigacion y docencia.

Actualmente es profesora asociada en Zamorano y ha ocupado roles
estratégicos en instituciones cientificas y de salud publica en Ecuador,
liderando iniciativas en vigilancia epidemiologica y zoonosis.



*Inscripcion con extrafinanciamiento disponible de 6 y 9 meses
0% de interes con tarjetas de crédito BAC y Ficohsa.

Politica de cancelacién:

e Si la cancelacion de la participacion ocurriera una semana 0 menos
antes del inicio del curso, no se realizara reembolso del monto pagado.

e Si la cancelacion ocurre entre una y dos semanas antes del inicio del
curso, se reembolsara el 50% del valor total del curso.

* No se aplicaran devoluciones por cancelaciones realizadas el dia del
INnicio del curso o despues.

Para solicitar una cancelacion y aplicar a la politica de reembolso, el
participante debera enviar un correo a cmatamoros@zamorano.edu
indicando los motivos y adjuntando los datos de inscripcion.

Para mas informacion

Skarleth Oliva / soliva@zamorano.edu / +504 9430-4868
Jackeline Cantdn / jcanton@zamorano.edu / +504 3144-4045
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