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DIPLOMATURA EN MICROBIOLOGIA
Y GESTION DE LA INOCUIDAD EN LA CADENA
AGROALIMENTARIA
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éPorque hacer esta Diplomatura?

Porque a través de ella, usted podra tener la posibilidad de seguir avanzando en su
capacitacion integral, dentro de la escalera del aprendizaje en calidad y en inocuidad
alimentaria. A través del cursado virtual, se le brinda la flexibilidad para que pueda organizar
sus propios tiempos teniendo acceso a la carrera desde cualquier parte del mundo y en
cualquier dia y horario. Se trata de una modalidad de formacién libre que ademas cuenta
con el apoyo de los tutores. Contamos con un staff docente altamente calificado para formar
a los alumnos desde una perspectiva humanistica y transdisciplinaria, con un programa
formativo actualizado sumado a un rigor académico y a la innovacion curricular.

La importancia de la inocuidad y la calidad en la industria de productos alimenticios hace que
el sector requiera profesionales altamente capacitados para la gestidon de la produccion.
Asimismo, la Diplomatura lo formara por un lado como Capacitador o Instructor principal en
su organizacion o donde elija trabajar, y como Auditor en Normas ISO 9001:2015 e ISO
22000:2018, proporcionando al estudiante las capacidades para valorar la idoneidad de la
gestidon en la produccion alimenticia, mediante el conocimiento de las normativas mas
actuales de elaboracién junto con los sistemas que se aplican para la evaluacion de la calidad
y de la inocuidad en las industrias alimenticias.

Esta capacitacion, estad disefiada para que los alumnos profundicen en los modelos de
gestidon y la normativa que regula las industrias de elaboracién alimenticia. Todo ello
mediante el estudio, desarrollo e implantacién de la gestiéon de la calidad y seguridad
alimentaria en las empresas que forman la cadena productiva, e integrando ésta como un
elemento cotidiano para una mejora continua y excelencia empresarial. Los estudiantes
también adquirirdn las competencias para la realizacion de auditorias internas de Sistemas
de Gestidn de la calidad de los alimentos aplicando la normativa ISO 9001 y 22000.

Asimismo, esta disefiada para profesionales del sector de la industria alimentaria que deseen
ampliar sus conocimientos con modelos de evaluacién mas actuales para la calificacién de la
calidad, conociendo también la normativa con el fin de potenciar su perfil profesional y optar
a cargos de mayor responsabilidad. Por ultimo, también serd de utilidad para estudiantes
gue quieran profundizar en los saberes y habilidades para la evaluacién de la excelencia en la
produccidn alimenticia, pudiendo proyectar su futuro profesional al sector.

La capacitacién se encuentra dirigida a la gestién integral de la inocuidad de los alimentos de
origen animal y vegetal en todas sus industrias. Desarrolla los conceptos mas importantes
sobre peligro, pensamiento basado en riesgo e inocuidad aplicados a la industria alimentaria,
asi como los métodos mas empleados para una adecuada gestidon de los sistemas de
inocuidad y calidad y su adecuada integracion. Se abordan los principios de gestion de
aseguramiento de la inocuidad en la industria de produccidn de alimentos, empleando como
modelo el plan HACCP, los requisitos previos del mismo, las etapas para su implementacién y
la verificacién de su eficiencia. El programa formativo se ha desarrollado desde un enfoque
pensamiento basado en riesgos y con un especifico enfoque en el andlisis de los peligros, de
acuerdo con las tendencias actuales en materia de gestion del aseguramiento de la calidad
en general, y de gestion del aseguramiento de la inocuidad respectivamente.



Forma del cursado y carga horaria

El curso se dicta de forma asincrénica (el alumno ingresa cuando puede segun sus tiempos y
horarios disponibles) y 100% a distancia. Ademas, tendrd acceso al material practico donde
los docentes corregiran y podra realizar todas las consultas que desee y cuando lo desee.

Se utilizard una plataforma Moodle actualizada para capacitaciones e-learning. Habra
material de lectura obligatoria en cada mddulo con Foros de bienvenida , consulta,
discusiéon e intercambio y un Networking de bienvenida al inicio por Go to Webinar o
sistema similar; donde los docentes tomaran contacto con los participantes, dando cuenta
ademads una breve capacitaciéon vinculada al manejo de la plataforma, asi como la explicacién
en relacion a la metodologia, evaluaciones, etc.

El programa constara de 6 (seis) mddulos y un total de 450 horas Acreditadas. Cada Médulo
consta de: un cuerpo de contenido tedrico que contiene materiales escritos (lo cual podra
compilar en un manual digital o escrito a su gusto) y clases de los docentes ; una hoja de
actividades personales con determinadas consignas que el alumno elaborard y presentard
por un lado en el foro de discusiéon y por otro en formato escrito en forma individual ; se
podran pautar actividades tanto individuales como grupales segun el equipo docente asi lo
determine . Para finalizar el cursado de la capacitacion, el alumno presentard un Proyecto
Final que guarde relacién con los temas estudiados, segun consigna indicada por el equipo
docente.

Aprobacion de la Diplomatura

La aprobacion se dard con un 60% de aprobacién final, promediando todas y cada una de las
actividades, autoevaluaciones y el TPFinal. De lo contrario, solamente recibird un diploma de
haber cursado la capacitacién. Cada mddulo cuenta con una serie de actividades (foros,
tareas, evaluacién en linea) cuya calificacion en promedio ponderado siempre debe ser igual
o superior a setenta (60%) de efectividad para ser aprobado. A ello se le sumard vy
promediara el Trabaljo i
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PROGRAMA PROPUESTO

MODULO | — Las BPM en la gestion de la industria alimenticia en su conjunto (Docente: Dr
Santiago Pablo Baggini)

Objetivos. BPM de Alimentos: Generalidades. Produccién Primaria (Materia Prima).
Instalaciones. Higiene del Personal. Almacenamiento y Transporte. Control de Procesos de
Elaboracion. Procedimientos Estandarizados de Saneamiento (POES - SSOP). Manejo
Integrado de Plagas (MIP). Capacitacion y Documentacion. Introduccion a las BPA. La
produccién agricola. Suelo, agua y sustratos. Fertilizantes. Produccién de semillas. Seguridad
y salud del productor. Manejo integrado de plagas. Productos fitosanitarios. Equipos y
Maquinarias. Cosecha y transporte. Residuos y Medio ambiente. Introduccién a las BPG.
Disefio de las Instalaciones. Bienestar Animal. Higiene y Desinfeccidon. Control de Plagas.
Medicamentos de uso Veterinario. Registro y Trazabilidad. Introduccién a las BPP.
Embarcaciones y Establecimientos elaboradores. Higiene del producto y del personal.
Transporte y Capacitacion. Manipulacion de productos frescos. HACCP y Puntos de
correccion de defectos (PCD). Produccidon acuicola, moluscos bivalvos, pescado fresco vy
congelado. Pescado salado, camarones y langostinos, cefaldopodos. Transporte y venta.
Introduccidn a las BPC. Fabricas de Conservas. Transporte de Conservas. Gestion de residuos,
agua e higiene del personal. Ejemplo de BBPP en Conservas Vegetales. Introduccion a las
BPF. Modelo de BPF en la industria de la carne (Ante mortem, Post mortem y Control de
Procesos)

MODULO Il — Enfermedades de transmisién alimentaria (ETA) (Docente: Dr Santiago Pablo
Baggini)

Generalidades, consideraciones previas y objetivos. Introduccidn a las ETA. Deterioro de los
alimentos. Metabolismo microbiano. Principales ETA Bacterianas. Principales ETA
Parasitarias o EPTA. Generalidades del mundo parasitario. Generalidades del Reino Protista.
Generalidades de los Helmintos. Principales ETA Virales, Flngicas y Téxicas. El ABC de los
Virus. EI ABC de la Flora Micdtica Total (Mohos y Levaduras). Micotoxinas. Principales ETA
Quimicas. Generalidades de las Intoxicaciones Alimentarias por Quimicos Generalidades de
los Metales Pesados Generalidades de los Pesticidas.

MODULO IIl - La microbiologia de los alimentos (Docente: Dr Santiago Pablo Baggini)
Generalidades del mundo microbiano, consideraciones previas y objetivos. Conceptos sobre
Microbiologia. Las bacterias. Los hongos. Microbiologia y alimentos. Ecologia microbiana. El
Laboratorio de alimentos y otros conceptos. Instalaciones y Control de Calidad. Planes de
Muestreo. Criterios y Riesgos Microbioldgicos. Epidemiologia de los principales patégenos
microbianos transmitidos por los alimentos. Conceptos generales de investigacion clasica.
Medios de cultivo en microbiologia de los alimentos. Técnicas basicas de siembra. Métodos
generales y fundamentos en la investigacion de patégenos. Investigacidén de patdgenos en el
agua. Marchas microbiolégicas basicas en patdgenos alimentarios. Enterobacterias vy
Escherichia coli. Aerobios meséfilos totales. Enterococos. Salmonella y Shigella.
Staphilococcus aureus. Bacillus cereus. Listeria spp. Flora micética total: Mohos y Levaduras.
Clostridios Sulfito Reductores. Tipificacion bioguimica y miscelaneas. Pruebas bioquimicas de
tipificacion bacteriana. Multiprueba bioquimica Enterotube. Multiprueba API 20 E. Placa
Petrifiilm 3M. Medios de cultivo cromogénicos. Métodos rapidos de diagndstico de
patégenos en los alimentos. Microbiologia predictiva. Muestreo de superficies.

MODULO IV -Sistema HACCP en la gestion de la inocuidad alimentaria (Docentes Quality
International)

PLANIFICACION Y PRODUCCION DE ALIMENTOS INOCUQS (Curso Taller: Implementacién de
Planes HACCP, acreditado por International HACCP Alliance)
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¢ Introduccién al sistema HACCP. Enfermedades transmitidas por alimentos. Impacto en la
Salud Publica y en la Economia e Historia del sistema HACCP, impacto de los programas
HACCP en la inocuidad alimentaria ¢ Peligros en los alimentos. Identificacién y Control. e
Norma ISO 22000:2018 (Punto 8 de la Norma actual) ® Las 5 actividades pre HACCP e Los 7
principios de HACCP e Discusién y trabajo taller sobre los 7 principios

HACCP TRAZABILIDAD

* Introduccidn y Definiciones. = El sistema de Trazabilidad = Ventajas competitivas al utilizar
un Sistema de Trazabilidad = Objetivos de la Trazabilidad = Tipos de Trazabilidad = La
Trazabilidad ascendente o hacia atrds = La Trazabilidad interna: procesos y los controles = La
Trazabilidad descendente o hacia adelante = Fases para implementar un Sistema de
Trazabilidad = Identificacién = Registros manuales = Identificaciéon del ganado = Cddigo de
barras = Radio Frequency = Sistema de Trazabilidad y su impacto en la comercializacién =
Algunos ejemplos de trazabilidad: Industria lactea, Industria del huevo, Ganado vacuno,
Industria carnica, Pesca y acuicultura, Industria de la miel, Industria del vino, Frutas vy
hortalizas = Simulacro de Recall

VALIDACION, VERIFICACION Y MEJORA DEL SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS (Curso Taller: HACCP AVANZADO (Validacién/Verificacion), acreditado por
International HACCP Alliance)

Validacion, verificacion y mejora del Sistema de Gestidn de la Inocuidad de los alimentos e
Verificacién de Programas de Prerrequisito, de Puntos Criticos de Control, del Sistema
HACCP. e Validacién y reevaluacion del plan de HACCP e Auditoria de programas HACCP e
Auditorias de conformidad con HACCP y reevaluacién e Discusion y trabajo taller sobre
Validacion y Verificacién de PCCy PPR

MODULO V - Normativas ISO: ISO 9001:2015 e ISO 22000:2018 (Docentes Quality
International

ISO 22000 en general y su evolucién ¢ ¢A qué apunta la Norma y para qué adoptar un
Sistema basado en la ISO 22000? e La norma ISO 22000. ¢ Objetivos de la ISO 22000. e
Elementos clave. ® HACCP e Riesgos y Peligros. ® Actualizacidén de la Normativa ISO 22000 a
junio 2018 (version 22000:2018) ¢ Vinculacién con la Norma ISO 9001:2015

ISO 9001:2015 e Sistema de Gestion: e Control de documentos y registros. ¢ Politica y
objetivos- Planificacion e Revision por la Direccidon-Roles y Auditoria ¢ Gestion de los
Recursos (humanos, tecnoldgicos, infraestructura, etc.) ¢ Introduccién a la Gestion por
competencias ¢ Gestion del proceso en general. ® Proceso y actividad. ¢ Control del proceso.
e Ciclo de Deming (Acciones correctivas, No conformidades, etc.) ® Proceso del Sistema de
Gestion especificos de la Inocuidad Alimentaria.

MODULO VI- AUDITORIA (Docentes Quality International)

AUDITORIA DE SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION DE INOCUIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA
Y AUDITOR LIDER EN NORMATIVAS ISO (9001,22000)

Generalidades de Auditoria (Definicion, en que consiste el proceso, introduccién) y su
relacion con Gestidn de calidad, inocuidad vy riesgos.

LA MEJORA CONTINUA DE LOS PROCESOS Y LA AUDITORIA

Deteccion de No Conformidades. Desempefio de la Organizacidon. Plan de Acciones
Correctivas y de seguimiento. Gestion de quejas y reclamos. Nuevo concepto de Auditorias
remotas y su aplicacion practica. Directrices para los sistemas de gestiéon (Auditoria). Norma
ISO 19011 vy su actualizacion 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 comunicacién vinculadas a la auditoria.



Organizaciéon del equipo auditor, el auditor lider. Diferentes formas de clasificacion 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.
Determinacién y evaluacidn de los riesgos y oportunidades. Instancia de cierre, devolucion y
seguimiento de auditoria. Elaboracién del Informe de Auditoria de un SGIA. Discusion vy
trabajo taller sobre Desarrollo y aplicacion de Auditoria. Casos practicos de desarrollo y
gestidn de la situacidon de auditoria y desempeiio del Auditor. Informe final de auditoria.






