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Diplomatura Profesional en Gestion Integral de la Calidad e Inocuidad
Alimentaria

La Diplomatura Profesional en Gestién Integral de la Calidad e Inocuidad Alimentaria €S |Q
formacion mds completa de GENDRA en calidad e inocuidad alimentaria.
Estd pensada para quienes quieren profundizar en sistemas de gestion,
auditorias, documentacion, normativa, proveedores, rotulado,
certificaciones y armado de expedientes.

M Modalidad: 100% asincréonica
Incluye clases grabadas, material de estudio, actividades prdcticas, acceso
ilimitado y Certificado Profesional GENDRA.

& 12 modulos, uno por semana
[] Duracién: 3 meses

(® 45 horas reloj

E3] Acceso ilimitado

& PROGRAMA COMPLETO

€© Médulo 1 - Buenas Practicas de Manufactura - BPM

Se trabajan las bases de la inocuidad alimentaria aplicadas @
establecimientos elaboradores, fraccionadores, gastrondmicos o
industriales.

Incluye higiene del personal, instalaciones, equipos, utensilios, limpieza y
desinfeccidon, POES, control de plagas, agua segura, residuos, recepcion de
materias primas, almacenamiento, proceso, producto terminado,
despacho, transporte y registros bdsicos.

© Mdbdulo 2 - Sistema HACCP

Se aborda HACCP como herramienta preventiva para identificar, evaluar y
conftrolar peligros significativos para la inocuidad alimentaria.

Incluye peligros bioldgicos, quimicos, fisicos y alérgenos, programas
prerrequisito, 12 pasos, 7 principios, andlisis de peligros, PCC, limites criticos,
monitoreo, acciones correctivas, validacion, verificacion y registros.
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© Modulo 3 -1SO 9001 aplicada a alimentos

Se trabagja la gestion de la calidad aplicada a empresas alimentarias.
Incluye enfoque basado en procesos, contexto de la organizacion, partes
intferesadas, liderazgo, riesgos y oportunidades, informacion documentada,
conftrol operacional, indicadores, evaluacion del desempeno, no
conformidades, acciones correctivas y mejora continua.

€9 Médulo 4 -1SO 22000

Se desarrolla la estructura de un Sistema de Gestion de Inocuidad
Alimentaria.

Incluye integraciéon entre BPM, HACCP e ISO 22000, programas prerrequisito,
control operacional, tfrazabilidad, producto no conforme, retiro y
recuperacion de producto, comunicacion interna y externa, verificacion,
acciones correctivas y mejora continua.

€© Mddulo 5 - Gestidon documental integral

Se trabaja cémo ordenar la documentacion de un sistema de calidad e
inocuidad.

Incluye manuales, procedimientos, instructivos, registros, formularios, anexos,
codificacion, control de versiones, listado maestro de documentos,
documentos obsoletos, frazabilidad documental, organizacion de carpetas
fisicas/digitales y errores frecuentes.

@ Moébdulo 6 - Auditor Interno IRAM-1SO 19011

Se desarrolla el rol del auditor interno y la forma correcta de planificar,
ejecutar y cerrar auditorias.

Incluye principios de auditoria, programa anual, plan de auditoria, objetivo,
alcance, criterios, checklist, entrevistas, observacion en planta, foma de
evidencia objetiva, clasificacion de hallazgos, informe, reuniéon de cierre y
seguimiento.

@ Mdbdulo 7 - Gestion de hallazgos de auditoria

Se trabaja como interpretar, redactar y responder hallazgos con criterio
técnico.

Incluye no conformidad mayor, no conformidad menor, observacion,
oportunidad de mejora, evidencia objetiva, causa raiz, correccion
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inmediata, accidn correctiva, responsables, plazos, seguimiento, verificacion
de eficacia y cierre técnico.

© Modulo 8 - Proveedores y laboratorios

Se aborda la gestion de proveedores criticos y el control de materias primas,
INSUMOS Yy servicios externos.

Incluye evaluacion y homologacion de proveedores, fichas técnicas,
certificados de andlisis, COA, especificaciones, recepcion de materias
primas, criterios de aceptacion y rechazo, laboratorios acreditados, andilisis
microbioldgicos/fisicoquimicos e interpretacion bdsica de resultados.

© Modulo 9 - Sellos y certificaciones

Se frabagja la diferencia entre norma, certificacion y sello, y los requisitos
generales para preparar una empresa o producto ante distintos esquemas.
Incluye sello Sin TACC, orgdnico, vegano y ofros esquemas aplicables,
documentacion necesaria, preparacion para auditorias, requisitos generales
y errores frecuentes.

€@ Médulo 10 - Marco regulatorio alimentario

Se introduce el marco normativo aplicable a alimentos en Argentina.
Incluye Cddigo Alimentario Argentino, ANMAT, INAL, SENASA, autoridades
provinciales y municipales, diferencia entre establecimiento y producto,
documentacion sanitaria bdsica, responsabilidades y criterios regulatorios
aplicados a empresas alimentarias.

9 Mobdulo 11 - Normativa y rotulado

Se frabagja la revision de rotulos alimentarios y los requisitos bdsicos para
comercializar productos.

Incluye denominacion de ventaq, lista de ingredientes, aditivos, alérgenos,
contenido neto, identificacion de origen, lote, fecha de vencimiento,
condiciones de conservacion, informacion nutricional, etiuetado frontal y
errores frecuentes en etiquetas.

© Mdbdulo 12 - Rol del consultor y armado de expedientes
Se trabaja como abordar un proyecto desde la mirada profesional:
diagnostico inicial, relevamiento documental, identificacion de desvios,
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priorizacion de acciones, armado de expedientes, criterios de presentacion,
organizacion de documentacion y acompanamiento técnico a empresas.

@ Objetivo de la capacitacion

Que puedas fortalecer tu perfil profesional en calidad e inocuidad
alimentaria, comprender sistemas de gestion, ordenar documentacion,
participar en auditorias, interpretar normativa, revisar rotulos, gestionar
proveedores y acompanar procesos de mejora o implementacion dentro
de empresas alimentarias.

@ Certificacion
Al finalizar, se entrega Certificado Profesional GENDRA.
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