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Fundamentacion Técnica

Actualmente en la industria alimentaria, los constantes cambios en el
proceso interno de los distintos participantes en la cadena de suministros, la
economia, el cuidado por el medio ambiente, el uso de nuevas tecnologias y
los cambios en manejo y proteccién de nuestros recursos humanos, nos
llevan a la imperiosa necesidad de comprender y aplicar en mayor detalle el
marco legal y las normativas vigentes, para trabajar asi de manera
colaborativa en las distintas etapas de la cadena alimentaria. Estos factores
y deben ser evaluados por agentes tanto externos como internos en los
distintos puntos y sectores de la industria, con la finalidad de ofrecer
productos y servicios de una mejor calidad.

Dado este punto, el profesional, cumple una misién importante en liderar las
auditorias en los procesos de elaboracion de alimentos destinados al
consumo humano, como también en el levantamiento de informacion de alta
calidad para el proceso de mejora continua, fomentar asi el desarrollo de
estas habilidades en los profesionales, para entregarles herramientas en
donde ellos puedan trabajar de manera critica y fundamentar sus
conocimientos técnicos para potenciar asi sus procesos formativos.

Objetivo General

Actualizar a profesionales con profundos conocimientos técnicos vy
aplicados en los procesos de auditoria en la industria alimentaria, con un
enfoque desde la produccion primaria hasta el producto terminado.

Objetivos Especificos

Al finalizar el diplomado el participante sera capaz de:

e Conocer los conceptos de calidad, inocuidad y su importancia en la
industria alimentaria.

e Reconocer los principales peligros que puedan asociarse a la elaboracion
de alimentos destinados al consumo humano.

* Diferenciar las distintas normativas vigentes relacionadas a la produccién
de alimentos y profundizar en el marco legal actual.

* Realizar planes y programas de auditoria para apoyar a disminuir las no
conformidades dentro de una empresa y aumentar asi la satisfaccion de los
clientes.

e Comprender y aplicar los criterios de los procesos de una auditoria dentro
de una empresa.

* Participar de equipos para la implementacion de las normas vigentes y
marco legal.



Desarrollo de la Actividad

136 horas cronoldgicas, en modalidad E-Learning (Asincrénico), los médulos
se desarrollan en la Plataforma E-Learning de la universidad de manera
profesional y acorde a la normativa vigente.

Plan de Estudio Docente Duracion

1 hora
Ximena Rodriguez 1 hora

Peligros Asociados a la Claudio Villota 30 horas
Inocuidad Alimentaria Angel Kalise

Cassandra Pacheco 30 horas
Victor Rivera 2 horas

Modulo Introductorio

Marco Regulatorio

Sistemas de Gestiéon de la Mauricio Vilches 30 horas
Calidad e Inocuidad. Victor Rivera 4 horas

Auditorias de Sistemas de Gloria Aguila
IV | Gestion de Ila Calidad Natalia Garrido
Alimentaria. Lily Jara

136 horas




Metodologia de Estudio

» Clases tedricas E-Learning (Asincronico)
* Discusion de textos cientificos

e Estudios de casos

e Foro en el aula virtual

Dirigido a:

Nutricionistas, Ingeniero en Alimentos, Tecnologos en Alimentos, Médicos
Veterinarios, Ingeniero en Quimica, Ingeniero Agrénomo y carreras afines.

Requisitos de Ingreso

e Licencia de ensefianza media y/o titulo técnico o profesional emitido o

validado en Chile.
« Postulantes extranjeros deben contar con cédula de identidad chilena.

Requisitos de Aprobacion

Para aprobar el diplomado, el alumno debe cumplir con lo siguiente:

e Aprobar cada modulo con nota minima 4.0



Contenido

MODULO I: PELIGROS ASOCIADOS A LA INOCUIDAD
ALIMENTARIA.

Reconocer los peligros fisicos, biolégicos y quimicos que pueden
introducirse en los alimentos en la cadena productiva de los alimentos.

* Microbiologia de los alimentos.
* Factores intrinsecos y extrinsecos de los alimentos.
* Riesgos Peligros asociados a la inocuidad alimentaria.

MODULO II: MARCO REGULATORIO.

Conocer las normativas vigentes, nacionales e internacionales, dentro de los
sistemas integrados de gestion.

» Organismos Internacionales.

¢ Cadigo Sanitario, Reglamento Sanitario de los Alimentos DTO.N°977/96
(D.OF. 13.05.97).

* Reglamento sobre condiciones sanitarias y ambientales basicas en los
lugares de trabajo (DS 594).

» Norma Técnica para Servicios de Alimentacién y Nutricién.

« Norma Chilena 3235 (Nch 3235).

* Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos.

e Servicios gubernamentales relacionados con inocuidad alimentaria
(ACHIPIA, SAG, MINSAL, SERNAPESCA).

MODULO liI: SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD E
INOCUIDAD.

Comprender la aplicacidon e implementacion de los sistemas de gestion de la
calidad e inocuidad de los alimentos, sus principales componentes, los
requisitos normativos para su cumplimiento, certificaciéon y mejora continua.

* BPM/BPF (Prerrequisitos).

e HACCP del MINSAL.

*|S0O 9001:2015 Sistema de Gestion de la Calidad.

*|SO 14001:2018 Sistema de Gestion Ambiental.

* SO 22000:2018 Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria.
*Norma IFS 7.

* BRC FOOD.

* Esquema FSSC 22000.

* Planes Food Defense and Food Fraud.

* Global Food Safety Initiative (GFSI).



Contenido

MODULO IV: AUDITORIAS DE SISTEMAS DE GESTION DE LA
CALIDAD ALIMENTARIA

Conocer las directrices establecidas para la ejecucion de las auditorias.

* Concepto, definiciones y tipos de auditoria.

* SO 19011:2018 Auditoria de los sistemas de gestion.

* Compray venta de servicios de auditoria.

e Aplicacion de auditorias en otros sistemas de gestion de la calidad.




Staff de Relatores

Mauricio Vilches Herrera

Nutricionista de la Universidad de Valparaiso, Magister en Alimento con
mencién en Gestién, Calidad e Inocuidad de los Alimentos del INTA,
Diplomado en Gestion Publica de la Universidad del Desarrollo. Experto en
gestién de la calidad e inocuidad, con amplia experiencia como jefe de
produccidén/supervisor, en la elaboracion de alimentos en el area clinica y
hospitalaria de maxima complejidad, ademas de experiencia como asesor
externo/relator/auditor en BPM y HACCP en Servicios de Alimentacion y
Nutricion y SEDILE/CEFE.

Cassandra Pacheco Vasquez.

Ingeniera en Industria Alimentaria de Ila Universidad Tecnolégica
Metropolitana (UTEM), Magister en Alimentos mencién en Gestién, Calidad e
Inocuidad de los Alimentos de la Universidad de Chile. Sus capacidades se
han centrado en reglamentacion nacional e internacional, a través de su
cargo en la Agencia Chilena para la Calidad e Inocuidad Alimentaria
(ACHIPIA) representando a Chile por su rol de Punto Focal del Codex
Alimentarius, con amplia experiencia en proyectos de cooperacion sobre
sistemas nacionales de control de calidad de alimentos.

Gloria Monserrat de Lourdes Aguila Calisto

Nutricionista de la Universidad del Mar, Diplomada en Gestién de la seguridad
alimentaria en la Pontificia U catdlica de chile. Experiencia como asesor en
gestion de Calidad e Inocuidad Alimentaria. Experiencia en programas de
alimentacién escolar, Participa como comision evaluadora de examenes de
grado en gestion de servicios de alimentacion en la Universidad de
Magallanes.



Staff de Relatores

Lily Jara Estrada

Nutricionista de la Universidad de la Frontera, Magister en Alimento con
mencién en Gestion, Calidad e Inocuidad de los Alimentos del INTA.
Experiencia en programas de alimentacion escolar y también tiene
experiencia como docente de pregrado en el area de administracion y gestion
en servicios de alimentacion.

Natalia Garrido Diaz

Tecndlogo Industrial de los Alimentos del Instituto Nacional de Capacitacion
Profesional (INACAP), posee cursos sobre el desarrollo e implementacion de
Sistemas HACCAP, auditor interno de sistema HACCAP, Auditor Lider FSSC
22000 IRCA, Curso Oficial Auditor Interno Estandar BRC, Auditor Lider FSSC
22000 IRCA, entre otros cursos. Experiencia como supervisora de
produccion, de seguridad alimentaria y como auditor de certificacion.

Victor Rivera Diaz

Médico veterinario de la Universidad de Chile, Diplomado en Aplicacion del
Sistema HACCP para la Produccién de Alimentos Sanos y Seguros en el
INTA. Certificado como Lead Instructor para la norma Preventive Controls for
Human Food de la Food Safety Modernization Act de Estados Unidos en Food
Safety Preventive Control Alliance (FSPCA), lllinois University, Certificado
como Lead Trainer para la norma Produce Safety de la Food Safety
Modernization Act de Estados Unidos en Produce Safety Alliance” (PSA),
Cornell University. A participado como exponente en seminarios.
Actualmente es el Encargado de las Comisiones Asesoras Regionales de
Inocuidad y Calidad Alimentaria, encargado de vinculacion con el sector
productivo y Encargado de coordinar el Programa Nacional Integrado de
Calidad Alimentaria ACHIPIA.



Ficha Téecnica

$100.000 $900.000

136 hrs.

Consulte por descuentos y modalidades de pago.

Todos los programas estan sujetos, en cuanto a su apertura y fecha de inicio, al logro de la matricula minima

requerida.

La Universidad Bernardo O’Higgins se reserva el derecho de hacer modificaciones en cuanto cuerpo docente y

calendarizacién de los programas. Los cursos y diplomados no generan grado académico.
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