El Instituto de Capacitacion para el Sector
Lacteo de FEPALE, LA UNIVERSIDAD DE LA
EMPRESA —UDE URUGUAY y QUALITY
INTERNATIONAL, URUGUAY, convocan e
invitan a participar en el POSGRADO
INTERNACIONAL EN INOCUIDAD
ALIMENTARIA. (modalidad a distancia).
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ORGANIZAN:
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OBJETIVOS:

Gerentes y Jefes de Produccion y Calidad e Inocuidad.

Consultores y asesores de la industria alimentaria.

Auditores de los sistemas de calidad e inocuidad.

Jefes de Plantas procesadoras y Mandos medios de Produccion.
Profesionales de Aseguramiento y Control de la Calidad e Inocuidad
de alimentos.

Profesionales y Técnicos de organismos bromatologicos y Entidades
reguladoras de alimentos.

Profesionales y estudiantes universitarios de la industria
alimentaria.

Personal relacionado con el servicio gastronémico.

- Aportar los conocimientos necesarios para la Implementacion y disefio de Planes
HACCP, basado en un sistema de autocontrol de peligros en todas las ramas de la
industria alimentaria segin los conceptos actuales de Codex alimentarius.

- Profundizar en relacién con los conceptos de Validacion/Verificacion (Principio 6
de HACCP) se refuerza técnicas para la realizacidon de Validacion y Verificacion del
Sistema HACCP, asi como las Auditorias de Sistemas de Gestioén de Inocuidad de los
alimentos.

- Actualizar los conceptos de las principales Normativas vinculadas a los sistemas
de calidad e inocuidad (Norma ISO 9001:2015 y 22000:2018 respectivamente)

- Reforzar los lineamientos a tener en cuenta al momento de disefiar, desarrollar y
llevar adelante un Sistemas HACCP y los Programas de Pre-requisitos (Norma
22002-1:2009, etc.)

- Contar con herramientas para implementar, desarrollar y gestionar



adecuadamente los sistemas de calidad e inocuidad, los manuales y documentacién
para llevar adelante los controles necesarios en una Planta elaboradora

- Actualizar conceptos sobre Trazabilidad, reconociendo el papel fundamental que
juega en todo lo concerniente a Inocuidad de alimentos

- Nociones sobre actualizacién de la nueva ley de modernizacién de inocuidad
alimentaria (FSMA): Introduccién a PCQI: un paso mas del HACCP.

- Fortalecer los conceptos de Riesgos, Peligros, y la diferente terminologia
vinculada a inocuidad y calidad.

- Capacitarse en los lineamientos fundamentales de desarrollo de una Auditoria,
tanto desde el rol de auditor como de auditado en diferentes procesos (clientes,
proveedores, elaboracidn, etc.) Actualizar a los participantes en las Normativa
19011:2018 vinculada al proceso de Auditoria y las recientes actualizaciones en
relacion con el mismo.

- Brindar herramientas para el adecuado desarrollo de las Auditorias internas,
auditorias a proveedores, de cliente, de certificacidn, etc.

- Orientar a los participantes para el trabajo con equipos, su adecuada gestidn,
motivacion, resolucion de conflictos, toma de decisiones, etc.

La capacitacién es A DISTANCIA por lo que el participante la puede realizar desde
cualquier pais o ciudad donde se encuentre.

Modalidad: asincronica, via Internet. El participante adecua sus tiempos de
acuerdo con sus necesidades.

Aula Virtual: Se trabaja en una plataforma Web, muy amigable, de acceso las 24
horas, especialmente disefiada para estos cursos, desde donde se podra acceder a
los documentos, clases, videos, link de interés e interactuar con los docentes y el
resto de los participantes del curso La misma se encuentra en http://www.quality-
international.net/moodle

(En caso de que el participante opte por no utilizar el Aula Virtual, se accede a los
materiales por otra via, también a distancia)

Foro: En la plataforma funcionara un foro para intercambio, planteo de dudas y
consultas donde se podra mantener contacto con los participantes del mismo y con
los docentes.

Docentes: estaran disponibles para responder las dudas y consultas de los
participantes, y para ampliar los contenidos en aquellos aspectos de interés en
reuniones grupales o personales, previamente fijadas.

Horarios: Al ser en modalidad asincrénica, el participante puede acceder en los
horarios que mejor le convenga, siempre respetando la cronologia de los médulos
que conforman el programa de posgrado.

Los cursos estan disefiados en un formato de curso - taller, con analisis de casos
practicos. Toda la capacitacién tiene un fuerte componente practico con el objetivo
de lograr alimentos inocuos (basado en los procesos tecnolégicos, pero también en



el capital humano de las organizaciones) dado el cdmulo de experiencias que sobre
estos temas obtenidos en varios paises, tiene el cuerpo docente. Los conceptos
tedricos seran siempre ejemplificados con experiencias practicas, a la que se
sumara un trabajo grupal donde predominara un muy eficiente intercambio entre
los participantes, con realidades diferentes en muchos casos, pero con objetivos
comunes.

1) Sistemas de Gestion de la inocuidad. Su relacion con un Sistema integrado
de gestion

a. Implementacion e implantacién de sistemas de inocuidad.

b. Enfoque al cliente. Compromiso de las personas. Liderazgo. Base documental.
Enfoque a procesos. Mejora. Toma de decisiones.

c. Planificacion.

d. Motivacién a equipos de Plantas elaboradoras. Trabajo en equipo y
comunicacidn efectiva.

Duracion: 3 semanas
2) Gestion de la inocuidad:

a. Introduccién a la Inocuidad alimentaria. Percepcion tradicional y percepcion
actual sobre inocuidad. Ciclo de Shewart-Deming.

b. Gestion de procesos y Herramientas estadisticas.

c. Actualizacion de ISO 22000:2018 Codex Alimentarius Peligros e introduccién a
Enfermedades transmitidas por Alimentos (ETA). Datos relevantes.

d. Vinculacion con otras normativas (ISO 9001, 9004, ISO 31000, BRC, FSSC 22000,
etc.)

Duracion: 1 mes
3) Programas de Pre-requisitos

a. Gestion, aplicacién e importancia en relacion al Sistema de Analisis de peligros y
Puntos Criticos de Control.

b. Ex PAS 220: 2008 - ISO/TS 22002-1:2009, PPRO y su relacién con los Controles
Preventivos.

c. Buenas practicas agropecuarias.

d. Programas de prerrequisitos méas destacados: Trazabilidad, Gestién de compras,
Capacitacion, Limpieza y desinfeccion, etc.

Duracion: 3 semanas
4) Microbiologia de alimentos

a. Grupos de interés para la microbiologia de alimentos.
b. Fuentes de microorganismos y mecanismos de contaminacién bacteriana.



c. Factores que afectan la actividad de los m.o en los alimentos.

d. Aspectos microbiolégicos de la conservacion de alimentos.

e. Conservacion por bajas temperaturas, procesamiento térmico, reduccion de
actividad de agua, atmosferas modificadas y controladas en almacenamiento y
empaque, conservadores quimicos, microbiologia de la descomposicién de la
carne. Métodos para el analisis microbioldgico de los alimentos. M.o. piégenos
asociados a los alimentos. Microbiologia de saneamiento de Plantas industriales.
Control de patégenos en alimentos.

Duracion: 3 semanas
5) HACCP

5.1) Implementacion de planes HACCP (Analisis de peligros y puntos criticos
de control), (Curso Acreditado por International HACCP Alliance).

a. Introduccioén al Sistema HACCP. Impacto en la salud publica y en la economia.
b. Peligros en los alimentos: identificacién y control.

c. Historia y su relaciéon con otros métodos de prevencion de fallas

d. Las 5 actividades Pre-HACCP y los 7 principios. Conceptos actuales.

e. Trabajos practicos: Realizacion en taller grupal, de un plan HACCP de un
producto/proceso propuesto por los alumnos.

5.2) HACCP Avanzado: Validacion, Verificacion (Curso Acreditado por
International HACCP Alliance) y Mejora del Sistema de Gestion de la
inocuidad de los alimentos.

a. Verificacién de Programas de PPR.

b. Verificacion de PCC.

c. Verificacion de Sistema HACCP.

d. Validacién y reevaluacion del Plan HACCP.

e. Validacion de Medidas de control.

f. Trabajos practicos: Realizacion en taller grupal, de actividades propuestas por el
Equipo Docente, como forma de acreditacion ante la International HACCP Alliance.

Duracion: 2 meses y medio

6) La Gestion del Riesgo:

a. Introduccién. Alcance, contexto y criterios.

b. Proposito y principios.

c. Terminologia. Marco de referencia-generalidades Norma ISO 31000:2018.
d. Evolucidn del riesgo: identificacion, analisis y valoracion del riesgo.

e. Tratamiento del riesgo.

f. Introduccion al Analisis de Riesgo especifico en la inocuidad Alimentaria.

Duracion: 3 semanas

7) Auditoria de Sistemas integrados de Gestion de Inocuidad



a. Desarrollo y Gestion del proceso de auditoria. Norma ISO 19011:2018.
b. Los 7 Principios de la auditoria.

c. Gestion de un programa de auditoria.

d. Establecimientos de objetivos.

e. Determinacion de evaluacion de riesgos y oportunidades.

f. Competencia de los auditores. Métodos para evaluar auditores.

g. Implantacion de un programa de auditoria.

h. Gestion de los resultados de auditoria.

i. Seguimiento, revision y mejora.

j. Auditoria de inocuidad alimentaria, conformidad con HACCP y su reevaluacidn.
k. Aplicacion practica.

Duracion: 1 mes y medio

Importante: Todos los cursos o modulos llevan una evaluacion consistente
en responder por encima del 60 % en forma correcta, las preguntas o
situaciones que plantea el Equipo Docente, en base al material que se envia
para lecturay estudio.

Aquel participante que apruebe las instancias de evaluacion de las distintas
unidades recibira:

- Certificado de Participacion y Aprobacién

- Quienes cumplan con los requisitos previstos en la capacitacién ademas recibiran
certificacion de “Implementacion de Planes HACCP para toda la industria de
Alimentos” y “Validacion/Verificacion = HACCP Avanzado” con sello dorado
emitido y controlado por la International HACCP Alliance (USA).

- Los diplomas HACCP seran enviados por correo tradicional (si el envio se realiza
por FEDEX, DHL o similar compafiia privada o si hay algin inconveniente con el
pais que debe recibir el certificado se sumara un costo adicional de USD 80
aproximadamente).

- El Diploma final validado por las tres instituciones se envia de forma digital.

e Material de las presentaciones de todos los médulos

e Links, articulos o materiales complementarios vinculados a organizaciones como
USDA, FSIS FDA, etc.

 Diploma con cédigo de registro y “Sello Dorado”, controlado y regulado por la
International HACCP Alliance, que acredita la capacitacion recibida segtin su
metodologia (alcance y validez en todo el mundo) en los cursos Implementacion de
planes HACCP y HACCP Avanzado.

¢ Diploma de QUALITY International ,FEPALE y UDE por la realizacion del
posgrado, que sera enviado en formato digital via email.

e Inscripcidn y registro en la International HACCP Alliance en la némina de
técnicos capacitados segin esta metodologia en el curso Implementacion de planes
HACCP y HACCP avanzado.



» Certificado de DIPLOMADO en HACCP, con los respectivos cédigos de registro y
acreditacion.

Costos:

El costo total del Programa es de USD 2.200.

Pagando antes de marzo:

Se podrd abonar hasta en 8 cuotas sin recargo de USS 275

Socios de FEPALE, QUALITY o UDE tienen un 20% de descuento. En este caso la cuota quedaria
en USS 220

Quienes ya fueron alumnos de QUALITY y convaliden alguno de los mddulos del Posgrado el
costo es de USD 1.400. (también lo podran financiar hasta en 8 cuotas sin recargo de USS 175

en caso de ser necesario)

En caso de que el alumno/a solamente considere realizar algiin mddulo por favor consulte y se
le realizara la cotizacion especifica

Los descuentos no son acumulativos
Los costos por giros van a cargo de cada participante

Formas de pago: Giro Western Unidn, transferencia bancaria, Tarjetas de crédito Visa, Master
o American por el sistema PayPal. En el caso de Uruguay también por Abitab o Redpagos

Se envia formulario de inscripcidon en anexo.
Para mas informacion podra consultar a:

glconsul@adinet.com.uy



