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Analista de Calidad e Inocuidad Alimentaria

Duracién sugerida Estructura Dirigido a

Estudiantes, recién graduados, técnicos y profesionales que
20 a 24 horas 6 médulos quieran incorporarse a dreas de Calidad e Inocuidad, o fortalecer
su desempeno denfro de una planta alimentaria.

Objetivo general

Brindar una formacion prdctica e integral para comprender cémo funciona un drea de
Calidad e Inocuidad Alimentaria y desarrollar criterios para intervenir en conitroles de planta,
documentacion, proveedores, auditorias, desvios y mejora.

Al finalizar, el participante podra

e Comprender la logica de trabajo de un drea de Calidad e Inocuidad Alimentaria.

e Interpretar y aplicar BPM, HACCP y controles bdsicos de proceso.

e Organizar documentos y registros de manera frazable y controlada.

e Participar en evaluacion de proveedores, recepcion de materias primas y seguimiento de
laboratorios.

e Preparar y acompanar auditorias internas y gestionar hallazgos y acciones correctivas.

Programa de contenidos

Moédulo 1. Buenas Practicas de Manufactura y control de planta

e Funcién de las BPM dentro del sistema de inocuidad vy su relacion con el trabajo cotidiano del
drea de Calidad.

e Requisitos de infraestructura, instalaciones, circulacion, higiene, servicios, equipos y condiciones
de operacion.

e Higiene y conducta del personal: prdcticas higiénicas, indumentaria, ingreso a sectores
productivos y control de hdbitos.

e Limpieza y desinfeccioén: diferencias, secuencias, responsabilidades, productos, frecuencias y
verificacién.

¢ POES, conftrol integrado de plagas, agua de uso y consumo, manejo de residuos y condiciones
de almacenamiento.

e Recepcion de materias primas, identificacion, segregacion, liberacion, rechazo y control de
producto terminado.

e Registros operativos: qué registrar, cobmo completar, como revisar y qué evidencias debe
conservar el drea de Calidad.

e Criterios para realizar recorridas de planta y detectar desvios de BPM.

Moddulo 2. HACCP y andlisis de peligros

e Principios del sistema HACCP vy relacién con los programas prerrequisito.

e [dentificaciéon de peligros bioldgicos, quimicos y fisicos asociados a materias primas, procesos y
ambiente.

e Descripcion de producto, uso previsto y construccion del diagrama de flujo.

¢ Andlisis de peligros y evaluacion de medidas de control.

e Determinaciéon de PCC, establecimiento de limites criticos y definicidon de sistemas de
monitoreo.

e Acciones frente a desvios, correcciones, acciones correctivas y disposicion de producto
afectado.
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e Verificacién, validacion, revisién del plan y gestion de registros HACCP.
e Lectura de situaciones reales para distinguir control rutinario, desvio y riesgo significativo.

Moédulo 3. Gestion documental aplicada a Calidad

¢ Diferencia entre documentos, registros, formatos, procedimientos e instructivos.

e Estructura bdsica de un sistema documental y relacion entre politica, procedimientos, registros
y evidencias.

¢ Codificacion, identificacion, emision, aprobacion, revision y control de versiones.

e Lista maestra, distribucidn de copias controladas y retiro de documentos obsoletos.

e Control de documentacion externa y requisitos legales o técnicos aplicables.

e Archivo, conservacion, proteccion, legibilidad y tiempos de retencién de registros.

e Organizacion prdactica de carpetas digitales vy fisicas para auditorias e inspecciones.

e Errores frecuentes: registros incompletos, documentos sin version, duplicados y ausencia de
frazabilidad.

Modulo 4. Proveedores, materias primas y laboratorios

e Criterios para alta, aprobacién, seguimiento y reevaluacién de proveedores.

¢ Definicion de proveedores criticos y criterios de riesgo.

e Especificaciones de materias primas, insumos y materiales de empaque.

e Controles en recepcién: documentacion, lote, integridad, condiciones de transporte y criterios
de aceptacion.

o Certificados de andlisis y documentacion técnica del proveedor.

¢ Planes de andlisis y criterios bdsicos de muestreo.

e Gestion de laboratorios internos y externos, seleccion de ensayos y seguimiento de resultados.

e Resultados fuera de especificacidn y comunicacidn con proveedores.

Maédulo 5. Auditoria interna aplicada a inocuidad

e Principios de auditoria y enfoque basado en evidencia.

e Programa de auditoria, objetivos, alcance, criterios y responsabilidades.

e Preparaciéon del plan y del checklist de auditoria.

e Técnicas de entrevista, observacion y revision documental.

e Toma de muestras de evidencia y trazabilidad de la informacién encontrada.
e Como formular preguntas sin transformar la auditoria en un interrogatorio.

e Redaccién de hallazgos claros, objetivos y vinculados con requisitos.

e Reunion de cierre e informe final.

Moédulo 6. Desvios, no conformidades y mejora

¢ Diferencia entre desvio, observacion, incumplimiento y no conformidad.

e Contencidén, correccidn inmediata y evaluacion de impacto.

e Andilisis de causa: criterios para no confundir causa con sintoma.

e Herramientas bdsicas de causa raiz y seleccion de acciones proporcionales.
e Acciones correctivas, responsables, plazos y evidencias de implementacion.
e Seguimiento de eficacia y criterios de cierre.

e Indicadores del drea de Calidad y uso de datos para mejora.

¢ Preparaciéon de evidencias ante auditorias, reclamos o inspecciones.
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Actividad integradora / evaluacion final

Resolucién de un caso integral de una planta alimentaria con desvios de BPM, documentacioén
incompleta, problemas de recepcién, hallozgos de auditoria y propuesta de acciones
correctivas.

Certificacion: Analista de Calidad e Inocuidad Alimentaria - GENDRA
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