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DIPLOMADO ACREDITADO EN INOCUIDAD,
CALIDAD Y TECNOLOGIA EN LA ELABORACION
DE QUESOS
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Cada participante recibira,
G ademas de los certificados,

un extenso manual de
proyect aplicacidn practica

Dirigido a:

Estudiantes o Egresados con Carreras afines al sector Alimentario: Ingenieria de alimentos, Ingenieria
Quimica, Ingeniero Agrénomo, Quimico Farmacéutico, Quimico Industrial, Licenciaturas en Biologia,
Veterinaria, Nutricion, Dr. en Ciencias Veterinarias, Dr. en Quimica, Dr. En Medicina, Quimico
Farmacobiologo, Tecnicatura agropecuaria, Tecnoélogos en alimentos, etc., o afines con estas formaciones
y todas aquellas que se vinculen con a la Industria de Alimentos. También esta dirigido a aquellos que

ocupen cargos como Jefe de calidad, Jefe de produccion, Jefe de Aseguramiento, Lider de inocuidad, etc.




Objetivos y COMPETENCIAS a conseguir:

Los participantes quedan capacitados para implementar, desarrollar, gestionar y liderar cualquier proceso
industrial relacionado con la Inocuidad y Calidad alimentaria, con aplicacion practica en general, pero
especificamente en el rubro de elaboracion de quesos.

A su vez quienes acceden a este programa de Diplomado especializado, podran aprender como controlar,
los métodos de analisis y los tratamientos de la leche que utilizados en la elaboracion de quesos.

Adquirir conocimientos técnicos acerca de la elaboracion de quesos frescos y madurados, basado en
el uso adecuado de los insumos.

Llevar adelante la realizacion, desarrollo y control de los Planes HACCP, Acciones de verificacion y
validacion y Planes de inocuidad generales y especificos en quesos.

En caso de Docentes, completa actualizacion y formacion en estas tematicas. El curriculo de cada
participante se ve enriquecido con los sellos dorados que emite la International HACCP Alliance
junto al reconocimiento internacional que brinda Quality International. A su vez los participantes
podran llevar adelante procesos de inocuidad y calidad, liderando los mismos y constituyéndose en
responsables frente a la Alta Direccion de la organizacion con quien deberan realizar revisiones
periodicas, solicitar recursos, dar cuenta de los resultados y seguimientos de auditorias internas,
externas y de certificacion, etc. Evaluar necesidades de capacitacion y entrenamiento y disefar los
Planes, asi como evaluar el aprendizaje adquirido. También tendran a su cargo el equipo auditor
interno de la organizacion, realizando evaluaciones periddicas para determinar la competencia de
los auditores y su grado de cumplimiento con el rol.

Es importante, ademas, la capacitacion en Tecnologia, donde el participante adquirira todos los
conocimientos para una correcta elaboracion de los distintos tipos de quesos, asi como todo lo
concerniente a la materia prima y el entorno de la produccion, los insumos, el control y prevencion
de defectos y, también, en Mejora continua para la mejor deteccion y resolucion de no
conformidades, desarrollo de Planes de Acciones correctivas y de seguimiento y, fundamentalmente,
evitar recurrencia de no conformidades. Asi mismo, se aprendera sobre como llevar adelante la
gestion de los reclamos con el cliente.

Metodologia:

Este Programa se dicta totalmente a DISTANCIA, via Internet por lo que el participante lo puede
realizar desde cualquier pais o ciudad donde se encuentre, ademas con total flexibilidad horaria, ya
que se cursa en formato asincrénico (accesos las 24 horas a la plataforma de cursos)

Cada modulo cuenta con materiales, foros, webinarios, clases, y evaluaciones cualitativas y
cuantitativas segun el caso. Cada modulo cuenta con una evaluacion y ademas se realiza un proyecto
final al terminar los modulos, para completar la aprobacion. El porcentaje de aprobacion minimo es
50% y 60% segun la complejidad del madulo.

Aula Virtual: se trabaja en una plataforma Web especialmente disenada para el curso (aula o
plataforma virtual), desde donde se puede acceder a los documentos, videos, link de interés e
interactuar con los docentes y el resto de los participantes del curso (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 del curso funcionara un foro donde se podra mantener contacto con los
participantes de este y con los docentes. Ademas, se realizaran reuniones por la Web (Webinarios)

Docentes: Los tutores 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: El curso es en modalidad asincrénica, el participante puede acceder en los horarios que
mejor le convenga, siempre respetando la cronologia del curso.

Webinarios: En horario a coordinar con los participantes se podran desarrollar instancias en la
modalidad Webinario, para lo que se le enviara a cada participante, via e-mail, una invitacion a la
reunion, donde en forma “casi presencial”, se discutiran aquellos puntos mas relevantes o que los
alumnos quieren plantear como dudas surgidas en su trabajo diario.

Los cursos estan disefiados en un formato de curso - taller, con analisis de casos practicos, teniendo
el incuestionable valor agregado de estar acreditado por la International HACCP Alliance, dictado por
Lead Instructor y también en la parte especifica de quesos dictado por docente reconocido como
jurado en esta elaboracion.

Toda la capacitacion tendra un fuerte componente practico con el objetivo de lograr alimentos inocuos
(basado en los procesos tecnologicos, pero también en el capital humano de las organizaciones) dado
el cimulo de experiencias que, sobre estos temas obtenidos en varios paises, tiene el cuerpo docente.
Los conceptos teoricos 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. Los participantes en cada grupo
podran elegir sobre qué productos trabajar para llegar a la aplicacion practica de lo brindado
tedricamente.

En la plataforma virtual contaran con glosario, links de referencia, videos, materiales, webinarios,
clases grabadas y otras referencias que se consideren necesarias

Programa de

DIPLOMADO ACREDITADO EN INOCUIDAD, CALIDAD Y
TECNOLOGIA EN LA ELABORACION
DE QUESOS

10 MODULOS Carga horaria estimada: 450 horas
28-32 semanas estimadas de duracidon

(Los alumnos tendran hasta 48 semanas para finalizar con las
entregas de todos los médulos)

PROGRAMA TEMATICO

GESTION POR PROCESOS y CULTURA DE LA ORGANIZACION

Definicidn y conceptualizacion (esquema) de “Proceso”. Entradas, Directrices, Recursos, Salidas.
Clasificacién de los Procesos: Procesos estratégicos, Procesos operativos, Procesos de soporte o
apoyo.

Descripcion de procesos. Documentacidn de procesos. Gestion por procesos. Indicadores.

El Individuo “calificado” y el desarrollo de las competencias. Desarrollo de programas de
entrenamiento y capacitacion.

GESTION de la inocuidad y calidad. Pensamiento basado en riesgos.

IVIeJora continua de PTOCESO: el CIclo PDTA 0 de Shewart — Deming.
Mapa de Procesos: pasos para su elaboracidn o disefio Normativas relevantes de Gestion de




Calidad e Inocuidad: 1ISO 9001:2015 y relacionadas. ISO 22000:2018, Cédex Alimentarius, Norma
ISO 19011:2018 y 31000:2018
Generalidades de cada normativa: Puntos mas relevantes y aplicacién de normativas indicadas.

INTRODUCCION A LA INOCUIDAD ALIMENTARIA. Programas de PPR, Introduccién a los Controles
preventivos y BPM

PROGRAMAS DE PRE-REQUISITOS PARA EL SISTEMA HACCP y su relacion con los Controles
Preventivos en la elaboracion de alimentos de uso humano. ¢Que son los PPR? Su importancia
actual en la inocuidad de los alimentos. Concepto clave para su identificacion. Diferencias entre
Planes de PPRy Planes HACCP. Programas de prerrequisito. Interrelaciéon entre Buenas Practicas
de Manufactura (GMP), Procedimientos Operativos Estandar 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. Jerarquizacidn 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. Validacion de los
PPR

Otras referencias Normativas y vinculacidn con los Controles preventivos (segln nueva ley de
inocuidad de alimentos)

Trazabilidad. Alérgenos. Control de proveedores e insumos.

Terminologia y aspectos legales de una queseria. Abastecimiento y Calidad de Leche (materia
prima).

Composicion quimica y propiedades de la leche.

La leche es una mezcla. El estado de equilibrio.

Importancia de los componentes de la leche.

Microbiologia de la leche

a) Microflora de la leche.

b) Desarrollo y accidn de los microorganismos en la leche.

c) Bacterias Lacticas.

d) Problemas Higiénicos.

Transporte y Almacenamiento de la Leche
a) Tiempos y temperaturas

b) Efectos en la calidad higiénica

c) Efectos en la calidad composicional

Analisis y ensayos

a) Ensayos microbiolégicos.

b) Ensayos fisicoquimicos.

c) Residuos de pesticidas, antibidticos y otros contaminantes.

Planta quesera y procesos de elaboracion
Esquemas de una planta quesera

Disefio del flujo de proceso

Materiales de construccion recomendados
Equipos por cada fase del proceso de elaboracion




6) Higiene y Manipulacién de productos
Principios de Higiene y Manipulacién de Alimentos
Rol del Manipulador de Alimentos
Contaminantes fisicos, quimicos y microbioldgicos de los alimentos
Operaciones de limpieza, desinfeccidn y sanitizacion de plantas queseras
Control de documentos y registros de limpieza y desinfeccion

Tecnologias de Quesos, sus etapas, importancia de los insumos y sus aplicaciones

Insumos recomendados:

Cuajo; definicidn, tipos, dosis, manejo. Cloruro de calcio; definiciéon, concentraciones, dosis,
manejo. Fermentos lacticos: definicion, tipos, dosis, manejo.

Colorantes: definicidn, dosis, manejo.

Antifungicos: definicidn, bacteriocinas

Conservantes: definicion, bacteriocinas (en quesos madurados). Especias: dosis, manejo.

Cloruro de Sodio: concentraciones, manejo, control Recubrimientos: parafina, cera, pinturas.

Tecnologias de Quesos Frescos, Untables y Cremosos:
Pasteurizacién y estandarizacion de leche
Adicién de insumos

Pre-maduracién

Coagulacion

Corte

Batido

Moldeo

Prensado

Salado

Maduracidn en frio

Empaque

Control de rendimiento

Tecnologias de Queso tipo Mozzarella, Pizza Cheese:
Pasteurizacién y estandarizacion de leche

Adicidn de insumos

Pre-maduracién

Coagulacion

Corte

Batido

Fermentacién

Hilado

Moldeo

Prensado

Salado

Almacenamiento

Empaque

Perfil sensorial del queso mozzarella y pizza cheese
Control de rendimiento




Tecnologias de Quesos Madurados: Pasta Lavada, Pasta Dura, Con ojos, Moho Azul y Moho
Blanco.

Pasteurizacidon y estandarizacidn de leche

Adicién de insumos

Pre-maduracidn

Coagulacion

Corte

Batido

Lavado de cuajada

Coccion

Desuerado

Preprensa

Moldeo

Prensado

Salado

Maduracidn: control de humedad relativa, temperatura, aireacion. Uso de madera, curado de
quesos, maduracion en films.

Empaque

Perfil sensorial de quesos madurados de acuerdo a la tecnologia.

Control de rendimiento

Control y prevencion de defectos en quesos

HACCP

HACCP e inocuidad alimentaria. Introduccién. Historia. Implementacién de Planes HACCP). Analisis
de peligros. Peligros vs Riesgos.

Implementacion de Planes HACCP.

Introduccidn 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. Las 5 actividades pre
HACCP. Los 7 principios de HACCP. Discusién y trabajo taller sobre los 7 principios HACCP.
Trazabilidad.

HACCP AVANZADO (Validacién /Verificacion)

Definiciones y conceptualizacidn de Validacién y Verificacidn. Verificacion de PPR. Verificacion de
PCC. Verificacion del Sistema HACCP. Validacién en el concepto del sistema HACCP. Diferentes
visiones de la validacién. Validacidn, Verificacion y Reevaluacién. Validacién inicial. Validacion de
sistemas de HACCP.

AUDITORIA DE SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION DE INOCUIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA Y
AUDITOR LIDER EN PPR Y HACCP.

Generalidades de Auditoria (Definicion, en que consiste el proceso, introduccidn) y su relacién con
Gestion de calidad, inocuidad y riesgos.

Nuevo concepto de Auditorias remotas y su aplicacién practica.

Directrices para los sistemas de gestion (Auditoria). Norma ISO 19011 y su actualizacién en 2018
(PU I1SO 19011:2018). Perfil, capacidades, competencias y roles del auditor. Liderazgo y Trainer en
técnicas de Auditoria.

Herramientas y técnicas del auditor.

Técnicas de comunicacidn vinculadas a la auditoria.




Organizacion 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 evaluacion de los riesgos y oportunidades.

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

Discusién y trabajo taller sobre Desarrollo y aplicacién de Auditoria. Casos practicos de desarrollo y
gestién de la situacidn de auditoria y desempefio del Auditor.

10) MEJORA CONTINUA
Deteccion de No Conformidades.
Desempefio de la Organizacion.
Plan de Acciones Correctivas.
Acciones de seguimiento
Evaluacién y reevaluacion de medidas.
Gestion de quejas y reclamos.

proyect

Actualizacion Marzo 2022






