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Gestion de Calidad e Inocuidad
Fechas y Horarios
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Fecha limite de inscripcion 4 de septiembre de 2023

Objetivos

« Transferir conocimientos sobre las diferentes herramientas de gestion teniendo
en cuenta su importancia para la calidad y la inocuidad de los alimentos.

« Dar a conocer las normativas voluntarias aplicables para la gestion de la
inocuidad que constituyen actualmente, en algunos mercados, una exigencia
para la comercializacion nacional e internacional de alimentos.

« Desarrollar metodologias de sistemas de gestion de la inocuidad para fortalecer

las capacidades del personal interviniente en los procesos de preparacidon, fabricacion,
transformacidn, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte, venta y
suministro de productos alimenticios.

Destinatarios
Personal operativo y gerencial de establecimientos elaboradores de alimentos.
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Gestion de Calidad e Inocuidad

Temario

Médulo I | 7 de septiembre
Documentacion y registros.

« Objetivo de la documentacion.

« Niveles y tipos de documentos.
\ « Estructura de la documentacion.

« Gestion de documentos y registros.

Mddulo 11 | 12 y 13 de septiembre

ISO 22000

- Calidad e Inocuidad alimentaria

« Introduccién a la familia de normas I1SO 22000
« Objetivos y Alcance de la Norma.

« Requisitos de la Norma

Mddulo Il | 19 de septiembre
Trazabilidad. Retiro de alimentos del mercado
- Trazabilidad

« Retiro de alimentos del mercado.
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Gestion de Calidad e Inocuidad
Temario
Médulo IV | 28 de septiembre
Introduccién al Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)
« Pasos preliminares

|

» Principios HACC

Médulo V | 5 de octubre

Sistemas de gestidn de la inocuidad
« Derecho alimentario

« Requisitos legales y reglamentarios

« Normativas voluntarias

Médulo VI | 24 de octubre
Gestion de alérgenos

« Definicién y normativa.

« Declaracién nutricional.

« Grandes 8

« Pasos para la Gestién de alérgenos
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Gestion de Calidad e Inocuidad

Requisitos para la obtencion del certificado
Asistir al menos al 80% de las clases virtuales sincronicas en los dias

y horarios establecidos.

]
\ Docentes

Pablo Elizagoyen, Técnico en Alimentos.

Departamento de Alimentos Pampeana, Subgerencia Operativa Regional Pampeana.

Maria Belén Paesani, Ingeniera Alimentos.

Departamento de Alimentos Pampeana, Subgerencia Operativa Regional Pampeana.

Mariana Cinalli, Lic. En Tec. de los Alimentos.

Departamento de Alimentos Pampeana, Subgerencia Operativa Regional Pampeana.

Yamila B. Zuasnabar, Licenciada en Tecnologia de los Alimentos.

Departamento de Alimentos Pampeana, Subgerencia Operativa Regional Pampeana.

Victor Leandro Paciotti, Ingeniero en alimentos. Departamento de Alimentos Pampeana,

Subgerencia Operativa Regional Pampeana.

Sergio Rubén Flores, Ingeniero Quimico.
Jefe del Departamento de Inocuidad Alimentaria y Gestion de la Calidad de Cuyo.

Direccion Técnica de Alimentos Cuyo.
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