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CAPACITACION INTENSIVA EN CALIDAD E INOCUIDAD - BASE 4.0

La capacitacion Base 4.0 estd pensada para quienes quieren infroducirse o
reforzar conocimientos en calidad e inocuidad alimentaria, con una mirada
prdactica y aplicable a empresas, emprendimientos, gastronomia, industrias

alimentarias y sistemas de gestion.

M Modalidad: 100% asincronica

| Incluye clases grabadas, material de estudio, actividades prdcticas,
plantillas editables, acceso ilimitado y Certificado Profesional GENDRA.

[} Estructura: 6 modulos

Tiempo estimado de cursado: 6 semanas
PROGRAMA COMPLETO
Modulo 1 - Buenas Prdacticas de Manufactura BPM

Se trabaja la base fundamental de la inocuidad alimentaria dentro de
establecimientos elaboradores, fraccionadores, gastrondmicos o de
servicios de alimentos.

Contenido:

» Concepto de Buenas Practicas de Manufactura.
* Requisitos generales segun el Cédigo Alimentario Argentino.
* Higiene del personal.

* Condiciones edilicias e instalaciones.

* EqQuipos, utensilios y superficies de contacto.

e Limpieza y desinfeccion.

e POES.

» Control de plagas.

* Agua seguraQ.

* Manejo de residuos.

* Recepcion de materias primas.

* Almacenamiento.

* Proceso de elaboracion.

* Producto terminado.
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e Despacho y transporte.
» Registros bdsicos de BPM.
e Errores frecuentes en establecimientos alimentarios.

Modulo 2 - Sistema HACCP

Se aborda el sistema HACCP como herramienta preventiva para identificar,
evaluar y controlar peligros significativos relacionados con la inocuidad de
los alimentos.

Contenido:

* Qué es HACCP y para qué se utiliza.

e Relacion entre BPM y HACCP.

* Programas prerrequisito.

* 12 pasos para implementar HACCP.

» 7 principios del sistema HACCP.

e Formacion del equipo HACCP.

» Descripcion del producto.

e Uso previsto.

* Diagrama de flujo.

 Verificacion del diagrama en planta.

* |dentificacion de peligros bioldgicos, quimicos v fisicos.
* Evaluacion de riesgos.

e Determinacion de Puntos Criticos de Conftrol.
e Limites criticos.

e Sistema de monitoreo.

* Acciones correctivas.

* Validacion y verificacion.

* Registros HACCP.

* Errores frecuentes en planes HACCP.

Médulo 3 - 1SO 22000

Se trabaja la norma ISO 22000 como sistema de gestion de inocuidad
alimentaria, integrando BPM, HACCP, gestion documental, frazabilidad y
mejora continua.
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Contenido:

* Infroduccidon a los sistemas de gestion de inocuidad alimentaria.
 Estructura general de ISO 22000.

e Contexto de la organizacion.

* Liderazgo y compromiso.

 Planificacion del sistema.

* Riesgos y oportunidades.

* Programas prerrequisito.

e Conftrol operacional.

e Plan HACCP dentro del sistema de gestion.
* Trazabilidad.

e Control de producto no conforme.

* Retiro y recuperacion de producto.

e Comunicacion interna y externa.

e Verificacion del sistema.

* No conformidades y acciones correctivas.
* Mejora continua.

Modulo 4 — Gestion Documental del Sistema

Se frabagja la gestion documental como parte fundamental de un sistema
de calidad e inocuidad, abordando la estructura, redaccidon, control y
conservacion de los documentos y registros utilizados dentro de una
organizacion.

Contenido:

* Infroduccién a la gestion documental.

* Importancia de la documentacion dentro de un sistema de gestion.
e Concepto de informacion documentada.

» Diferencia entre documentos y registros.

e Documentacion que se mantiene y documentacion que se conserva.
e Tipos de documentos dentfro de un sistema de gestion.

 Politicas, manuales, procedimientos, instructivos y registros.

* Pirdmide documental y relacidn entre sus niveles.

* Redaccion de documentos claros, operativos y auditables.
 Estructura y contenido de los procedimientos.

* Elaboracién de instructivos de trabaijo.

* Diseno de registros claros y trazables.
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e |dentificacion y codificacion de documentos.

» Control de documentos y control de versiones.

e Revision, aprobacion y distribucion de documentos.

e Listado maestro de documentos.

e Control y archivo de documentos obsoletos.

e Correccion, conservacion y archivo de registros.

» Organizacidon de documentacion fisica y digital.

* Errores frecuentes en la gestion documental.

e Aplicacion prdctica mediante plantillas editables de alcance, politica,
objetivos, procedimientos, instructivos y registros.

Este mddulo incluye clase grabada, manual de estudio, actividad prdactica 'y
plantillas editables para aplicar los contenidos a una empresa o sistema de
gestion.

Médulo 5 - Auditorias Internas segin IRAM-ISO 19011

Se desarrolla el rol del auditor interno y la forma correcta de planificar,
ejecutar y cerrar una auditoria dentro de un sistema de gestion.

Contenido:

* Qué es una auditoria interna.

e Diferencia entre auditoria, inspeccion y conftrol.

* Principios de auditoria.

* Independencia, objetividad y evidencia objetiva.
* Tipos de auditorias.

* Programa anual de auditorias.

e Plan de auditoria.

* Objetivo, alcance vy criterios.

e Preparacion de checklist.

e Revision documental previa.

* Entfrevistas durante la auditoria.

* Observacioéon en planta.

 Toma de evidencias.

* Clasificacion de hallazgos.

* No conformidades, observaciones y oportunidades de mejora.
e Informe de auditoria.

e Reunidn de cierre.

» Seguimiento de acciones correctivas.
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Médulo 6 - Normativa Alimentaria Argentina y Rotulado

Se trabaja el marco regulatorio bdsico aplicable a alimentos en Argenting,
junto con criterios de rotulado y documentacion necesaria para
comercializar productos alimenticios.

Contenido:

* Infroduccidén al marco normativo alimentario argentino.
e Codigo Alimentario Argentino.

* Autoridades competentes: ANMAT, SENASA y autoridades sanitarias
jurisdiccionales.

e Diferencia entre establecimiento y producto.

* Concepto de RNE.

» Concepto de RNPA.

* Documentacion bdsica para establecimientos alimentarios.
e Documentacion bdsica para productos alimenticios.

* Rotulado obligatorio.

* Denominacién de venta.

e Lista de ingredientes.

* Contenido neto.

* |dentificacion de origen.

* Lote y fecha de vencimiento.

e Condiciones de conservacion.

* Informacion nutricional.

e Alérgenos.

 Etiquetado frontal.

* Errores frecuentes en rotulos.

* Criterios bdsicos para revisar etiquetas alimentarias.

Objetivo de la capacitacion

Que puedas comprender los fundamentos de calidad e inocuidad
alimentaria, aplicar criterios de BPM, interpretar un sistema HACCP, conocer
la estructura de ISO 22000, organizar la documentacion de un sistema de
gestion, participar en auditorias internas y reconocer los principales requisitos
normativos y de rotulado en Argentina.

Al finalizar, se entrega Certificado Profesional GENDRA.
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El programa mantiene la estructura y el nivel de desarrollo de la
capacitaciéon Base original, incorporando Unicamente el nuevo modulo de
Gestion Documental.
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