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1. INFORMACION BASICA

1.1. Facultad | Ingenierias 1.2. Programa | Ingenierias de Alimentos

1.3. Area Ingenieria Aplicada 1.4. Curso Higiene y Seguridad Industrial

1.5. Cédigo | 302129 1.6. Créditos |2

1.6.1. HDD |64 1.6.2. HTI 32 \1.7. Afo de actualizacion \2020

2. JUSTIFICACION

La seguridad e higiene de los alimentos es una prioridad absoluta para los consumidores, llegando
incluso a exigir cada vez mas que los alimentos puestos a su disposicion cumplan con los requisitos de

calidad y certifiquen su inocuidad.

Con la higiene como prioridad, las industrias de alimentos hacen grandes esfuerzos para garantizar la
higiene y seguridad de sus productos y equipos de procesamiento e implementar planes de higienizacion
mas rigurosos, que garanticen la inocuidad y la calidad de los productos. Estos planes de higienizacion
incluyen la definicién y evaluacién de los puntos criticos de control en las instalaciones a través de
estudios especificos y métodos de inspecciones y capacitacion que hagan posible tener el control total

de cada una de las etapas de dichos procesos productivos.

Adjunto a esto, se conoce que en el mundo la industria de alimentos es uno de los sectores mas
importantes de la economia, ocupando en muchos paises el primer lugar como fuente de ingresos y
generacion de empleos, por ello la seguridad e higiene de los alimentos es un asunto de interés mundial,
procurando desarrollo tecnoldgico para aumentar la produccion y al mismo tiempo buscando

mecanismos que garanticen su calidad e inocuidad.

Es importante recalcar que, en la extensa busqueda de mejorar la forma de fabricar un producto, limpio
y seguro se necesita contar con personal capacitado que desarrolle habilidades operativas basado en

conceptos que le permitan competir y enfrentar las exigencias del mundo de hoy.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese qgue ésta es la
version vigente
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3. PROPOSITOS DE FORMACION

Desarrollar en el estudiante un sentido de critica y analisis de situaciones que le permitan participar
activamente y de una forma calificada en la elaboracién de estrategias de soluciéon de problemas que

se presenten a diario.

Definir en el estudiante una formacion intelectual basada en cualidades morales y sociales, que le

permitan compensar caracteristicas humanas y cientificas para ser cada dia mejor profesional.

Aprender los principales procedimientos de higiene aplicados en la industria de alimentos para garantizar

calidad integral del producto final.

Ofrecer soluciones para biofilms bacterianos en la industria de alimentos y comprender su efecto sobre

la resistencia bacteriana

Identificar los principales riesgos personales y ambientales y adquirir nociones de gerencia de los

mismos, aplicandolos en la industria de alimentos.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese qgue ésta es la
version vigente



. cODIGO:
UNIVERSIDAD DE CORDOBA FDOC-088
VERSION: 02
EMISION:
22/03/2019
PLAN DE CURSO PAGINA
3DE7

4, COMPETENCIAS
Unidad 1. : CONTROL DE HIGIENIZACION EN LA IAL

Brindar y analizar los conceptos y procedimientos sobre limpieza y desinfeccién que se aplican en las
diferentes plantas de tipo industrial.

Elaborar programas higiénico sanitarias a las diferentes plantas procesadoras de alimentos.

Seleccionar los elementos apropiados para implementar un programa higiénico — sanitario.

UNIDAD II: CONTROL DE PLAGAS

Brindar y analizar los conceptos y procedimientos sobre control de plagas que se deben aplicar en la
industria de alimentos para estar libre de infestaciones.

Elaborar programas de control de plagas y control de plagas y roedores aplicados a plantas
procesadoras de alimentos.

Seleccionar los elementos y venenos apropiados para implementar un programa de control de plagas.

Definir el uso alternativo de control bioldgico en plantas y detergentes biodegradables.

UNIDAD III: SALUD OCUPACIONAL
Analizar los conceptos y estructuras de un programa de salud ocupacional.

Comparar las diferencias entre las clases de riesgos e identificar cada uno de ellos.

UNIDAD IV: HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

Brindar y analizar los elementos necesarios para elaborar un plan de seguridad industrial.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese qgue ésta es la
version vigente
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Seleccionar cada uno de los equipos de seguridad en una planta.
Identificar los riesgos y clasificarlo de acuerdo al orden de importancia.

Elaborar un plan de seguridad industrial.

5. CONTENIDOS
UNIDAD I: CONTROL DE HIGIENIZACION EN LA IAL

Objetivos

Brindar y analizar los conceptos y procedimientos sobre limpieza y desinfeccién que se aplican en las
diferentes plantas de tipo industrial.

Sistema de conocimiento

Introduccién

Superficies usadas en el procesamiento de Alimento

Calidad de la Materia Prima

Caracteristicas de los principales residuos

Agentes detergentes y formulaciones

Paso a paso del proceso de higienizacion: Limpieza CIP y COP
Sanitizantes

Evaluacion de la eficiencia del procedimiento de higienizacion.

- Elaboracién de fichas técnicas de higienizacion
- Elaboracién de planes higiénico — sanitarios.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese qgue ésta es la
version vigente
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UNIDAD II: CONTROL DE PLAGAS
Objetivo:

Brindar y analizar los conceptos y procedimientos sobre control de plagas que se deben aplicar en la
industria de alimentos para estar libre de infestaciones.

Sistema de conocimiento

Tipos de insecticidas

Venenos utilizados en la Industria de Alimentos
Procedimientos de aplicacion y equipos necesarios
Recomendaciones.

UNIDAD III: SALUD OCUPACIONAL
Objetivo:

Analizar los conceptos y estructuras de un programa de salud ocupacional.

Sistema de conocimiento

La salud ocupacional y su division; los riesgos y clases de riesgos.

- Medicina del trabajo.

- Salvo y riesgos profesionales.

- Técnicas contra los riesgos profesionales.
- Higiene industrial.

Ramas de la Higiene Industrial

Técnicas de Inspeccién

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese qgue ésta es la
version vigente
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Condiciones inseguras que generan accidentes.

UNIDAD IV: HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

Objetivos: Brindar y analizar los elementos necesarios para elaborar un plan de seguridad industrial.
Sistema de Conocimientos

Medidas y controles de prevencién en la seguridad industrial.

Mapa de Riesgos.

Sefalizacion.

Primeros Auxilios.

Manejo de Gases

Extintores

Equipos de Seguridad

6.ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

La asignatura se desarrolla a través de conferencias orientadas por el profesor, seminarios y talleres
donde se involucran los estudiantes y trabajos practicos donde se apliquen los conocimientos.

7. ACTIVIDADES Y PRACTICAS

Se realizan visitas a empresas y trabajos practicos en los que se apliquen los conocimientos adquiridos.

Si usted ha accedido a este formato a través de un medio diferente al sitio
http.//www.unicordoba.edu.co/index.php/documentos-sigec/documentos-calidad asegurese qgue ésta es la
version vigente
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8. CRITERIOS DE EVALUACION PARA EL DESARROLLO DE COMPETENCIA

Se realizaran tres evaluaciones parciales cada una con un valor de 40% de la materia. Se evaluaran los
seguimientos elaborados en el desarrollo de la materia equivalente al 20% de un trabajo de extension
formativa, 20% quices y el restante saldra de notas de seguimiento como talleres, seminarios etc.
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