Universidad Nacional de Lujan
Departamento de Tecnologia

CURSO-TALLER: SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

OBIJETIVOS

® Proporcionar las herramientas basicas de gestién de la calidad y de resolucidon de
problemas; y profundizar el trabajo en equipo como herramienta fundamental para la
gestion de la calidad.

® Comprender y desarrollar conocimientos y habilidades para poder implementar sistemas
de gestién de la inocuidad, como el HACCP, en plantas elaboradoras de productos
alimenticios.

e Conocer e interpretar los requisitos de la GFSI (Global Food Safety Iniciative) y una de los
esquemas validados como es FSSC 22000.

DESTINATARIOS

Este curso estd destinado a estudiantes de la carrera de Ing. en Alimentos, que hayan cursado las
asignaturas Organizacién Industrial, Microbiologia de Alimentos y Procesos Industriales |; docentes
de la Universidad y graduados de la Universidad en las carreras de Ingenieria.

DURACION

El curso tendrd una duraciéon de 40 horas totales, distribuidas en 4 horas semanales; a dictarse los
dias lunes, a partir del 15 de abril de 2019, en el horario de 15:00 a 19:00 horas.

CONTENIDOS

Introduccion a la gestion de la calidad. Proceso de mejora continua. Ciclo PDCA.Trabajo en equipo.
Gestidn por procesos. Herramientas de la calidad. Metodologia para la resolucién de problemas
Norma ISO 9001:2015

Objeto y campo de aplicacion. Contexto de la organizacion. Liderazgo. Planificacion. Apoyo.
Operacidn. Evaluacion del desempeiio. Mejora. Auditorias y proceso de Certificacion.

Introduccion a GFSI (Global Food Safety Iniciative). Objetivos. Misidn. Normas validadas por GFSI.
Programa de Pre-requisitos. Normas para programas de prerrequisitos, ISO/TS 22002-1 y otras.
Sistema HACCP: Andlisis de peligros, identificacion de los peligros, evaluacién y cuantificacion del
riesgo. Puntos criticos de control. Determinacién de limites criticos. Sistema de vigilancia de los
PCC. Acciones correctivas. Procedimientos de verificacion del sistema HACCP. Documentacion y
registros. Verificacion y validacién del Plan y Sistema HACCP.

FSSC 22000. Introduccién a la norma ISO 22000. Requisitos adicionales FSSC 22000.

Se entregardn certificados de asistencia y/o aprobacion, segun corresponda.
DISERTANTES

Pablo Barbuto, Néstor Scagliotti, Carolina Motto, Jorge Zara, Andrea Bugianesi, Fabian Marchesotti

INSCRIPCION:

Via email a tecnologia.unlu@gmail.com o personalmente en el Departamento de Tecnologia.
Adjuntar o presentar copia del DNI. Los estudiantes, ademas, deberan presentar constancia que
acredite el cumplimiento de los requisitos establecidos (bajar via web desde el perfil de
estudiante). CUPOS LIMITADOS.
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