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PERFIL DE CAPACITACION

Curso: Introduccion y aplicacion del reglamento de aditivos
"RTCA 67.04.54:18 Alimentos y Bebidas Procesadas.
Aditivos Alimentarios”

Fecha inicial: 28 de setiembre de 2026
Fecha final: 15 de noviembre de 2026
Duracion: 15 horas (2.5 horas semanales)
Modalidad: Virtual asincrénica, sin horario de clases, impartido a través de clases
pregrabadas, (plataforma UCR Global)

Coordinadora: Ing. Ana Irene Bonilla

Instructores: Ing. Ana Irene Bonilla; Lic. Karolayn Alvarado, Lic. Rebeca Abarca

Monto de la inversiéon: USD $108.80 (Incluye material didactico digital y certificado de
participacion)

Enlace de inscripcion: https://forms.gle/U5btifi6BsbWL8Xu7

Inscripcién: Para completar el pago y la inscripcién en el curso debe comunicarse al correo
vanessa.marin@ilsimesoamerica.org

Fecha limite para realizar la inscripcién: 23 de setiembre de 2026

CUPO LIMITADO

Objetivo: Dotar al participante de conocimientos basicos para la adecuada comprension y
aplicacion del RTCA 67.04.54:18 Alimentos y Bebidas Procesadas. Aditivos Alimentarios

Dirigido a: Personas que en sus labores tienen que aplicar o conocer el reglamento
correspondiente.

Metodologia: El curso se impartird en modalidad virtual asincrénica en la plataforma UCR
Global (https://global.ucr.ac.cr/). Para ingresar a la plataforma se debera crear una cuenta
de usuario que le permitira acceder al aula virtual disefiada para el curso. En esta aula
encontrara todo el material, incluyendo videos, documentos de lectura, evaluaciones, entre
otros materiales.

Para aprobar el curso se debe obtener una nota de minimo 77.5, esto con la finalidad de
verificar que los participantes cuentan con los conocimientos y destrezas basicos
transmitidos a lo largo del desarrollo del curso.

Distribucion de evaluaciones

e Evaluacion corta del Médulo #1................ 15%
e Evaluacion corta del Médulo #2................ 15%
e Evaluacion corta del Modulo #3................ 15%
o Evaluacion corta del Modulo #4................... 15%
e Proyectofinal ............cooiii 40%
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Contenido del curso

Semana Modulo Contenido

e Origen del RTCA
1.1 Introduccion e Norma CODEX Stand 192-1995

CODEXy RTCA e Oftros organismos internacionales que regulan
aditivos

Ambito de aplicacion
Definiciones
Abreviaturas (instituciones y términos)

Principios generales: justificacion del uso de aditivos,
buenas practicas de manufactura, especificaciones
de identidad y pureza, transferencia de los aditivos a
los alimentos, aditivos y funcion tecnoldgica

1.2 RTCA Aditivos. Definiciones y
disposiciones generales

e Qué es un aditivo
Uso de aditivos y como utilizarlos

Aditivos permitidos: esquema general de categorias
2 2. Lista de aditivos y aditivos de aditivos y categorias de alimentos

permitidos e Tipos de aditivos: categorias y funcion
Sistema de clasificacion de alimentos

Practicas con casos (busqueda de aditivos): Cémo
encontrar un aditivo en el reglamento

e Practica con casos: calculos de limites maximos de

3 3. Calculos en el uso de aditivos -, o
aditivos permitidos

e Seguridad en el uso de aditivos

Entes u érganos nacionales e internacionales
encargados

JECFA

Evaluacioén de riesgo

Criterios de JECFA para la evaluacion de riesgo
Conceptos importantes

Documentos importantes

4.1 Seguridad en el uso de aditivos

e Rol de la Comisién Centroamericana de Aditivos
Alimentarios

e Procedimiento y actualizacion
Vigilancia y verificacion
Documentos de referencia

4.2 Regulacion, actualizacion y
verificacion del RTCA

e Resolucién de caso por parte del participante

5y6 5. Proyecto final
y y e Entrega de caso
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Perfil de las instructoras:

Instructora: Ing. Ana Irene Bonilla

Licenciatura en Ingenieria de Alimentos en la Universidad de Costa Rica. Investigadora del
Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, donde participa como investigadora
asociada de proyectos de investigacion y accion social. Es profesora de la Escuela de
Tecnologia de Alimentos e investigadora del Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos (CITA) de la Universidad de Costa Rica. Asimismo es instructora de los cursos:
“Principios de aplicacion de los reglamentos de etiquetado general (RTCA 67.01.02:10) y
etiquetado nutricional (RTCA 67.01.60:10) de alimentos previamente envasados para
consumo humano”, e “Introduccién y aplicacién del reglamento de aditivos RTCA
67.04.54:18 Alimentos y Bebidas Procesadas”. Aditivos Alimentarios. Actualmente es la
Coordinadora del Proceso de Capacitacion del CITA.

Instructora: Lic. Karolayn Alvarado

Licenciada en Ingenieria de Alimentos graduada de la Universidad de Costa Rica. Se ha
desarrollado en la industria en el area de Investigacién y Desarrollo, especificamente en las
areas de lacteos y embutidos. Actualmente trabaja como docente e investigadora para el
Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA), destacada en la Sede de
Guanacaste e involucrada fuertemente con el Desarrollo Agroindustrial de la provincia,
desde el trabajo que se realiza con proyectos de Accién Social.

Instructora: Lic. Rebeca Abarca

Licenciada en Ingenieria de Alimentos de la Universidad de Costa Rica (UCR) y cursando
la Maestria en Inocuidad de Alimentos en esa misma universidad. Investigadora y docente
en el Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA) de la UCR. Con
experiencia en procesamiento de alimentos lacteos, desarrollo de productos y asesorias
técnicas para la industria. Profesora de ciencia y tecnologia de la leche, procesos
alimentarios y operaciones unitarias en el procesamiento de alimentos. Involucrada en
proyectos de accién social que fomentan el desarrollo de emprendimientos y productores
locales de alimentos.
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