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OBJETIVOS GENERALES:

Este curso tiene como objetivo brindar formacion en la aplicacién de sistemas de gestion de la
inocuidad como herramienta fundamental para garantizar el suministro de alimentos seguros.

Objetivos especificos

¢ Proporcionar los fundamentos y desarrollar conocimientos, habilidades y metodologias para

poder implementar sistemas de gestion de la inocuidad, como el HACCP, en plantas elaboradoras de
alimentos.

o Afianzar conceptos asociados a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y el Manejo Integral de Plagas
(MIP).

e Comprender y aplicar correctamente las herramientas para la realizacion de la Verificacion y
Validacion del Sistema HACCP, asi como las Auditorias de Sistemas de Gestion de la Inocuidad de
los alimentos.

e Conocer e interpretar los requisitos de la norma ISO 22000:2005

» Conocer la normativa actual internacional aplicable en relacién a la inocuidad alimentaria.

MODALIDAD:

El programa se desarrollara mediante clases teorico-practicas en las que se tratara de motivar la
activa participacion e integracion de los asistentes a través de dinamicas grupales que integran
conocimiento, recreacion y trabajo en equipo. Cada encuentro comprendera un 50 % de la jornada
como clase tedrica y un 50 % como clase practica. Esta ultima prevé la conformacion de equipos
para resolucion de casos en forma grupal. Los equipos se mantendran a lo largo de todo el curso y
cada caso se ira analizando y desarrollando conforme al dictado de los contenidos tedricos. Al
finalizar el curso, cada equipo expondra el trabajo realizado para su analisis y discusién grupal.

Para el desarrollo de las clases se utilizaran presentaciones en Power Point.




DESTINATARICS:

El curso esta destinado al personal No Docente de la UNLu que desarrolle sus actividades-en
sectores donde se manipulen alimentos, y a todos Ios interesados dentro del cupo propuesto.f
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Es recomendable un cupo maximo aproximado de 30 participantes. :(\ +
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REQUISITOS PARA EL CURSADO: J

CANTIDAD MAXIMA DE ALUMNOS:

Ser personal No Docente de la Universidad Nacional de Lujan y haber aprobado el Curso de Buenas
Practicas de Manufactura

CANTIDAD DE ENCUENTROS:

4 (cuatro) encuentros, en una misma semana.

RECURSOS NECESARIOS:

PC y proyector multimedia.
Fotocopias y CD del material para los asistentes.




CONTENIDOS A DESARROLLAR
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Programas de Pre- Requisitos
&

EPA, BPM y POES como prerrequisitos para la implantacion de un sistema HACCP.

Peligros asociados a la elaboracién de alimentos. Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos.
Ejemplos. Posibles fuentes de contaminacion.

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs): tipos y ejemplos.

Buenas Practicas de Manufactura: definicidn, objetivos, requisitos. Concientizacion.

Contaminacién por personal. Contaminacién por las operaciones. Contaminacién por
instalaciones. Contaminacion por mal manejo del agua y desechos. Ejemplos.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).

Limpieza y desinfeccion. Disefio e implementacioén de programas.

Manejo Integrado de Plagas (MIT).

Control de plagas: insectos, roedores, aves.

Disefio de programas. Implementacion. Validacién y verificacion.

Identificacion y trazabilidad. Formacion y capacitacion del personal. Control de producto no
conforme. Gestidn de reclamos. Seleccion y evaluacién de proveedores.

Documentacion y registros que respaldan el sistema.

Requisitos de la norma PAS 220:2008 y su equivalente, la Norma ISO/TS 22002-1.

Sistema HACCP

Sistema HACCP: concepto, historia, fundamentos y definiciones importantes.

Reglamentaciones: Codex Alimentarius, Directivas UE, Megaregulacién de EEUU, reglamentacién
argentina del SENASA.

Principios del sistema HACCP. EI método HACCP Secuencia de aplicacion del sistema.
Compromiso de la direccién y del personal. Descripcion del producto y evaluacion del riesgo
asociado. Elaboracion del diagrama de flujo del proceso y verificacion in situ.

Andlisis de peligros: identificacion de los peligros asociados a cada etapa del proceso, evaluacion
y cuantificacion del riesgo. Determinacion de medidas de control.

Puntos criticos de control. Determinacion de limites criticos; limites operacionales. Sistema de
vigilancia de los PCC; sistemas continuos y discontinuos. Determinacién de las acciones
correctivas. Procedimientos de verificacion del sistema HACCP. Documentacion y registros.
Verificacion y validacion del Plan y Sistema HACCP. Verificacion de programas de prerrequisitos,
de puntos criticos de control, del sistema

HACCP. Validacion y reevaluacion del plan HACCP.

Criterios para la elaboraciéon de un plan HACCP.

Dificultades en la implantacion de un sistema HACCP.

Auditorias.




Norma ISO 22000:2005 N

Introduccién a la norma ISO 22000:2005. Requisitos de la documentacion. Politica de inoc Ticka
alimentos. Compromiso de la Direccion. Planificacion estratégica del Sistema de Gestion de |a
Inocuidad. Liderazgo y autoridad. Comunicacion a io largo de la cadena alimentaria; comunicacion
externa e interna. Gestion de los recursos. Programas de prerrequisitos operacionales.
Manipulacion de productos potencialmente nc inocuos. Validacion, verificacion y mejora del
Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos.

FORMA DE EVALUACION.
Se evaluaran los trabajos grupales que los asistentes deberan exponer.

Ademas, se realizara un cuestionario al finalizar el curso, en los que se evaluaran los conceptos
adquiridos durante el curso.
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http://www.foodhaccp.com/

http://lwww.fsis.usda.gov/index.htm
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