
 
 
 
 
 

 

“MICROORGANISMOS, CONTAMINANTES Y RESIDUOS EN ALIMENTOS” 
Modalidad: e-learning, asincrónico 

 

 

Duración: 3 semanas, correspondiente a 21 horas cronológicas  

  

 

 

Objetivos: 

El/la participante interpretará las nociones básicas sobre el Reglamento Sanitario de los Alimentos 
referido a la contaminación de los alimentos, así como, identificará los elementos destinados a 
controlar la contaminación de los alimentos, de tal manera que les permita cumplir con la normativa 
y elaborar alimentos que no sean perjudiciales para la salud de los consumidores. 

 

 

Dirigido a:  

Mandos medios, profesionales, supervisores(as), técnicos(as) y operarios(as) que trabajan 
directamente en el proceso de elaboración de alimentos.  

 

 

Contenidos: 

 
MODULO I  
EL REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS (RSA): Descripción general. Los 
contaminantes y residuos. Los criterios microbiológicos. Otros aspectos relevantes 
 
MODULO II  
CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS: Agentes contaminantes (biológicos, químicos y físicos). 
Agentes biológicos (microorganismos, parásitos, toxinas). Factores que afectan el crecimiento de los 
microorganismos 
 

MODULO III  
LOS MICROORGANISMOS EN LA CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS: Microorganismos 
patógenos según el Reglamento Sanitario de los alimentos. Descripción de estos. Listeria. 
Características y problemas. Su control en la producción de alimentos. Características de la listeria y 
problemas que acarrea su presencia. Prevención de la listeriosis 
 
MODULO IV  
OTROS CONTAMINANTES Y RESIDUOS: Contaminantes y residuos y el Reglamento Sanitario de 
los Alimentos. Contaminación cruzada 
 
MODULO V  
IMPLEMENTACIÓN DE LOS SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PARA 
PREVENIR LA CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS: Los Sistemas de Aseguramiento de la 
Calidad. Las Buenas Prácticas de Manufactura. El Sistema HACCP 

 


