MEMBER OF THE

DIPLOMADO: AUDITOR CALIFICADO EN SISTEMAS DE
INOCUIDAD, CALIDAD Y GESTION DEL RIESGO

7 MODULOS Carga horaria estimada: 430 horas
20-24 semanas de duracion

1) GESTION POR PROCESOS y CULTURA DE LA ORGANIZACION
Definicion y conceptualizacién (esquema) de “Proceso”. Entradas, Directrices, Recursos,
Salidas. Clasificacidon de los Procesos: Procesos estratégicos, Procesos operativos,
Procesos de soporte o apoyo. Descripcion de procesos. Documentacién de procesos.
Gestion por procesos. Indicadores. Mejora continua de Proceso: el ciclo de Shewart —
Deming. Mapa de Procesos: pasos para su elaboracion o disefio
Gestion de la documentacion y competencias del personal
a. Introduccién y generalidades

Evolucion de la gestidn de la documentacion

Manuales, procedimientos y registros

Planes, programas y cronogramas

Conceptos actuales: informacion documentada

Aplicacién practica

Competencias del personal

Vinculacidn de las competencias con las Normativas y sistemas

Individuo “calificado” y el desarrollo de las competencias

INTRODUCCION A LA INOCUIDAD ALIMENTARIA. Definicién de términos. Revisién general
de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Clasificacidn. Brotes y factores que
las propician. Impacto econdmico de las ETA. VETA. Estudio de casos. Prevencién de ETA.
PELIGROS. Definicién. Tipos de peligros. Diferentes peligros en las distintas industrias
alimentarias. Factores extrinsecos e intrinsecos inherentes al alimento que propician o
impiden el crecimiento de los m.o.




3) Programas de PPR, Introduccion a los Controles preventivos y BPM

a. PROGRAMAS DE PRE-REQUISITOS PARA EL SISTEMA HACCP y su relacion con los
Controles Preventivos en la elaboracién de alimentos de uso humano. éQue son
los PPR? Su importancia actual en la inocuidad de los alimentos. Concepto clave
para su identificacion. Diferencias entre Planes de PPR y Planes HACCP.
Programas de prerrequisito. Interrelacion entre Buenas Prdacticas de Manufactura
(GMP), Procedimientos Operativos Estdndar de Saneamiento (SSOP), HACCP y los
8 PPR que exige el Codex alimentarius y que también destaca la FDA. Otros PPR de
significancia en la industria de alimentos. Jerarquizacién e importancia segun la
industria alimentaria de que se trate. Los PPR segun la Norma ISO 22000 (versién
anterior 2005 y actual 2018). Los PPRO. Ex PAS 220, ISO/TS 22002-1:2009. I1SO
22000 sinergizada. Documentacion de los PPR. Validacién de los PPR e
Otras referencias Normativas y vinculacion con los Controles preventivos (segun
nueva ley de inocuidad de alimentos)

4) HACCP

a. HACCP e inocuidad alimentaria. Introduccién. Historia. Implementacién de Planes
HACCP). Analisis de peligros. Peligros vs Riesgos.
Curso Taller: Implementacién de Planes HACCP, acreditado por International
HACCP Alliance = Introduccién al sistema HACCP. Enfermedades transmitidas por
alimentos. Impacto en la Salud Publica y en la Economia = Historia del sistema
HACCP, impacto de los programas HACCP en la inocuidad alimentaria = Peligros en
los alimentos. Identificacion y Control. * Norma ISO 22000:2018 = Las 5 actividades
pre HACCP = Los 7 principios de HACCP = Discusion y trabajo taller sobre los 7
principios HACCP = Trazabilidad

5) ANALISIS DE RIESGOS

a) Conceptos actuales en inocuidad alimentaria_

b) Andlisis de Riesgos. Evaluacidn de Riesgos (ER). Introduccion. Enfoques cualitativo
y cuantitativo. Pasos para la ER con énfasis en riesgos microbioldgicos.

c) Gestion de Riesgos (GR). Introduccién. Componentes de la GR. Papel del
gobierno, la industria y los consumidores. Pasos para la GR. Establecimiento de
Objetivos de Inocuidad Alimentaria, Objetivos de Desempefio y Criterios de
Desempefio. Estudio de casos

d) Comunicacidn de Riesgos. Conceptos. Principios de la CR. Relacién entre ER y GR

6) HACCP AVANZADO (Validaciéon /Verificacion) Curso Acreditado por International HACCP
Alliance. Definiciones y conceptualizacidén de Validacidn y Verificacién. Verificacion de PPR.
Verificacion de PCC. Verificacion del Sistema HACCP. Validacién en el concepto del sistema
HACCP. Diferentes visiones de la validacién. Validacion, Verificacion y Reevaluacion
417.4(a). Validacion inicial 417.4(a)(1). Validacion de sistemas de HACCP.

VALIDACION DE MEDIDAS DE CONTROL Y SU RELACION CON EL PRINCIPIO 6 DE HACCP
Medidas de Control. Definiciones. Validacion de medidas de control dentro de un sistema
de inocuidad de alimentos. Definicion de términos. Nivel Adecuado de Proteccion (NAP o
ALOP). Objetivo de inocuidad alimentaria (OIA o FSO). Establecimiento de un OIA. Objetivo
de desempenio. Criterio de desempeiio. Patdgeno de interés. Métodos para validar
medidas de control. Deteccién de patdgenos. Gestion de riesgo mediante andlisis.




Validacion de intervenciones en productos crudos. Microorganismos indicadores.
Microorganismos substitutos o subrogados. Caracteristicas deseadas de un
microorganismo substituto. Opciones no viables de validacién de procesos. Opciones de
validacién que no incluyen estudios microbioldgicos

AUDITORIA DE SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION DE INOCUIDAD Y CALIDAD
ALIMENTARIA Y AUDITOR LIDER EN PPR Y HACCP.
Normativas relevantes de Gestidn de Calidad e Inocuidad: 1ISO 9001:2015 y
relacionadas. ISO 22000:2018, Cédex Alimentarius, Norma I1SO 19011:2018 y
31000:2018
Generalidades de cada normativa
Puntos mas relevantes y aplicacion de normativas indicadas
Aplicacién e interaccién entre normativas
Generalidades de Auditoria (Definicidn, en que consiste el proceso, introduccién)
Directrices para los sistemas de gestion (Auditoria). Norma I1ISO 19011 y su
actualizacién en 2018 (PU ISO 19011:2018). Perfil, capacidades, competencias y
roles del auditor.
Liderazgo y Trainer en técnicas de Auditoria
Herramientas y técnicas del auditor
Técnicas de comunicacion vinculadas a la auditoria
Organizacién del equipo auditor, el auditor lider.
Diferentes formas de clasificacién de auditorias (segun el proceso, el alcance,
quienes la realizan y el objetivo). Programa y Plan de Auditoria

Etapas del Proceso de Auditoria a un SGIA

Desarrollo de la Auditoria. Determinacion y evaluacién de los riesgos y
oportunidades.

Instancia de cierre, devolucién y seguimiento de auditoria. Elaboracién del
Informe de Auditoria de un SGIA

Discusion y trabajo taller sobre Desarrollo y aplicacidon de Auditoria. Casos
practicos de desarrollo y gestion de la situacidn de auditoria y desempeiio del
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