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OBJETIVO ESPECIFICO

Los participantes seran capaces de identificar
los requisitos considerados en las Normas de
referencia y desarrollarlos en el marco de un
sistema de gestion.







OBJETIVO GENERAL

Conocer los distintos esquemas de certificacion y \
normas alimentarias, reconocidas internacionalmente.
Disefiar, aplicar o bien optimizar el sistema de
gestion de la inocuidad alimentaria a través de la
comprension y utilizacion de herramientas practicas
para la aplicacion de las normas 1SO 9001:2015 e
1S0 22000:2018.

Integrar sistemas de gestion de calidad e inocuidad
alimentaria.

Disenar Planes de Defensa de los Alimentos y de
Prevencion del Fraude Alimentario acorde a los
requisitos de las distintas normas alimentarias
reconocidas.




GONTENIDO

MODULO |
LIDERAZGO Y PLANIFICACION

e Estructura de Alto Nivel

e Enfoque de procesos y pensamiento basado en riesgo

e (Cap 4: Contexto de la organizacién, herramientas para analisis de contexto y partes interesadas
e Cap 5: Liderazgo, formacién de cultura de calidad e inocuidad

e Cap 6: Planificacion, herramientas para planificacion estratégica y operacional

MODULO II

REQUISITOS NORMA'1SO 9001:2015

e Concepto de Calidad

e Evolucion de la Calidad

e Términos y definiciones segun la ISO 9000:2015
e Infraestructura de la Calidad

A}ﬁ}/




e Principios de Gestion de la Calidad segtin la ISO 9001:2015
e Estructura de lalS0 9001:2015
e Lineamientos para la integracién con ISO 22000: 2018

MODULO IlI

DESARROLLO DE PRODUCTOS Y SERVICIOS

e Conceptos y modelos de innovacion.

e Proceso de innovacién en la industria de alimentos.

e Aseguramiento de la calidad y cumplimiento de normativas en el desarrollo de productos.

e (Cap. 8.3: Disefio y desarrollo de los productos y servicios; planificacién, entradas, salidas y controles del mismo.
* Integracion del proceso de innovacién con la norma 1S09001:2015

e Anélisis de referencias cruzadas entre la Norma 150 9001:2015 y la Norma IS0 22000:2018

MODULO IV
PROGRAMAS DE PREREQUISITOS PARA FABRICACION ALIMENTOS 22002-1

e Conceptos de inocuidad y peligros de inocuidad de los alimentos




* Presentacion general de los sistemas de aseguramiento de la  Almacenamiento

inocuidad existentes

e Informacion sobre

e Importanciade inocuidad para la salud hu-manay lasostenibilidad productos y sensibiliza-cién

de las organizacio-nes.
e Enfoque Peligro-Riesgo
e Desarrollo de los 15 aspectos que cubren los

de consumidores
* Defensa de los alimentos, vigilancia,
PPR conforme a biote-rrorismo

la norma 1SO 22002-1: Construccion y distribucion de edificios e

instalaciones

e Distribucion de locales e instalaciones de empleados MODUI.O '}

e Suministro de aire, agua, energia y otros
® Recoleccion y disposicion de desechos

SISTEMA HACCP

e Idoneidad de equipos y accesibilidad para su limpieza y e Historia del HACCP

mantenimiento

e Definiciones

* (estion de materiales comprados, gestion de producto terminado e Diferencia entre HACCP y PPRO

¢ Medidas para prevenir la contaminacion cruzada
e Limpieza y desinfeccion

e Control de plagas

e Higiene personal

® Reproceso

® Retiro de productos

 Metodologia de disefio (12 Etapas) de planes HACCP

* Incorporacion de aspectos metodoldgicos del Capitulo VIII de la
norma 150 22000:2018

* Desarrollo del sistema HACCP

e Determinacion de los PPRO

e Estableciendo el Plan de control de peligros
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e Validacion de las medidas de control

MODULO VI

REQUISITOS ISO 22000 2018

* Principios de sistemas de gestion
e Cap 7: Soporte

e Cap 8: Operacién

e (Cap 9. Evaluacion del desempefio
e Cap 10: Mejora

MODULO VII

FSSC22000 V.5

* Que es el esquema FSSC 22000

e Estructura del esquema FSSC 22000
e Definiciones

 Resumen del Esquema

e Requisitos de Certificacion

®  Requisitos  del

Proceso de Certificacion

e SO 22000:2018 -

Estructura y requisitos (resumen)

e FSSC 22000 Requisitos Adicionales

* Resumen del Programa de prerrequisitos
(resumen)

MODULO VIII

BRC8 - FSMA

e Global Food Safety Initiative GFSI

* Introduccion a los requisitos de British Retail Consortium (BRC)

* Introduccion al origen y estructura de requisitos de la Ley de
Inocuidad de Alimentos de Estados Unidos (FSMA)

e Comparacion FSMAy FSSC

MODULO IX

DEFENSA DE ALIMENTOS - FRAUDE ALIMENTARIO
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e Términos y definiciones- Defensa de alimentos y Fraude
alimentario

* Requisitos en la 1SO 22000:2018; FSSC 22000; FSMA

e Herramientas para Food Defense

e Herramienta para Fraude alimentario

MODULO X

AUDITORIAS INTERNAS 19011:2018

e Estructura de Alto Nivel
e Términos y definiciones
e Principios de Auditoria y enfoque basado en riesgos en las etapas
de Auditoria

e Actividades previas a la auditoria

e Técnicas de auditoria, competencia y habilidades de los auditores
* Realizacion de las actividades de la auditoria, tipos de auditoria

e Interpretacion de situaciones de auditoria y generacion de
hallazgos

* Actividades post-auditoria, informe y sequimiento de los hallazgos.




METODOLOGIA

MODALIDADES Y REQUISITOS DE GRADUACION
Necesariamente implica la finalizacion del Programa correspondiente,
aprobando todos los médulos.
Para graduarse satisfactoriamente debe reunir los siguientes requisitos
minimos:

® Asistencia del 80% de las clases de cada médulo.

* Aprobacion de los exdmenes o proyectos en cada eje tematico

segun disposicion de sus docentes.

En todos los programas la aprobacién minima es con 51 puntos. Solicite Informacién a:
postgrado@utepsa.edu
REQUISITOS DE INSCRIPCION
° thocopia Iegalliza}da de Titulo en Provisién Nacional @ 363-9390
o Diploma Académico.

* 1 Certificado de Nacimiento Original e 692 00357
e 1 Fotocopia simple de Cédula de Identidad e 692 00356
* 3 fotos tamafio 3x4 cm. con fondo rojo, traje formal. e 69200358
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