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DESCRIPCION DEL PROGRAMA

Nuestro Diplomado en Gestion de Sistema para la Inocuidad y Calidad Alimentaria,
busca desarrollar las competencias en el ambito de la gestidon de la inocuidad asociado
a los procesos de elaboracion de alimentos y a la politica nacional de calidad de
inocuidad alimentaria.

El programa busca que el egresado sea un profesional capaz de desarrollar
habilidades y competencias tedricas y practicas que le permitan, sobre la base de la
identificacion de los factores determinantes de la contaminaciéon de alimentos y la
comprension de los principios de los sistemas de gestion de la calidad e inocuidad,
identificar condiciones de riesgo para la inocuidad; diagnosticar y establecer acciones
de monitoreo y verificar los procesos; como asi también, propuestas de mejora del
sistema de gestién, conforme al proceso de produccién de alimentos en cada una de
sus etapas y acorde a la normativa nacional vigente.

D S ON CONTINUA DIPLOMADO EN GESTION DE SISTEMA
Y SERVICIOS PARA LA INOCUIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA



CONTENIDOS

MODULO 1

Microbiologia Aplicada a la Produccién de Alimentos

* Mundo microbiano

» ETAS y su clasificacion (infeccion, intoxicacion, toxiinfeccion)

* Métodos de Investigacion de microorganismos o de sus productos, en
alimentos

MODULO 2

Disefio e implementacion de sistema de prerrequisitos para el
procesamiento de alimentos

* Principios y fundamentos de gestion de calidad e inocuidad de alimentos
* Marco normativo y reglamentario del sistema de prerrequisitos
 Estructura del sistema de prerrequisitos

* Pasos para el disefio, implementacion y validacion del sistema

MODULO 3

Sistema de gestion de inocuidad basado en HACCP

* Marco normativo y reglamentario del sistema HACCP
 Estructura del sistema (pasos preliminares)

* Disefio e implementacion del sistema (los 7 principios)
 Auditoria interna HACCP y de certificacion

MODULO 4

Sistema de gestién de calidad e inocuidad basado en ISO 22000 -
Auditorias de calidad

* Principios de la gestion de la calidad total

* Marco normativo y reglamentario del estandar ISO 22000

» Estructura de la norma y factores clave de su implementacién

« Auditorias de calidad conforme a estandar 1SO19011/ISO22000

* Homologacién con normativa internacional




CUERPO DOCENTE

Rodrigo Buhring Bonacich
/ Licenciado en Nutricién y Dietética, Universidad del Bio-Bio

« Magister en Gestion Alimentaria en Unidades Centrales de
Alimentacion, UCSC

- Experiencia docente en asignaturas de pregrado: Alimentacion
Colectiva, Integracion IV en Gestion Alimentaria, Certificacion Gestion
de Inocuidad en Produccién de Alimentos, Alimentos: Composicion y
Propiedades, Fundamentos de Gestion

- Experiencia docente en Postgrado: Gestion de Calidad e Inocuidad
en Produccién de Alimentos |, Gestion de Calidad e Inocuidad en
Produccion de Alimentos Il, y como Tutor de Proyectos de Intervencion

. Carrera laboral: Administrador de Contrato Central de Alimentacion,
Clinica Sanatorio Aleman, Sodexo Chile; Administrador de Contrato
Segmento Grandes Obras, Sodexo; Jefe de Aseguramiento de Calidad,
Central de Alimentacion, Refineria Bio Bio, Aramark

« Asesor independiente implementacion sistema de gestion de
inocuidad basados en BPM - HACCP y asesor implementacion
de etiquetado nutricional de alimentos normativa nacional e
internacional

Marcia Negroni
/ Ingeniero en Ejecucién en Alimentos, Universidad de Los Lagos
« Magister en Educacién Superior, Universidad Santo Tomas

- Experiencia docente en asignaturas de pregrado: Bromatologia,
Tecnologia Alimentaria y Quimica, en la carrera de Nutricién y
Dietética, UCSC; Quimica de los Alimentos e Innovacién Alimentaria en
la carrera de Nutricion y Dietética, UNAB

- Experiencia laboral: Santo Aire Food & Drink: Asesorias de calidad,
implementaciéon de BPM/POES/POE; Lio & Foods: Asesoria en
desarrollo de productos alimenticios sin gluten y shack de frutos
liofilizados, formulacion de etiquetado




CUERPO DOCENTE

Ana Gutiérrez Muioz

/ Nutricionista, Universidad de Concepcion

« Postitulo en Administraciéon de Servicios y Empresas de Alimentacion
- Diplomado en Administracién de Contrato

« Profesor responsable de asignaturas: Integracion IV en Gestion
Alimentaria e Internado en Gestidn Alimentaria en la carrera de
Nutricién y Dietética, UCSC

« Profesor colaborador en asignaturas: Técnicas Dietéticas, Alimentacion
Colectiva, Calidad e Inocuidad Alimentaria y Alimentos en la carrera de
Nutricién y Dietética, UCSC

Ximena Ocampo Bennett

/ Bioquimico

- Doctor en Ciencias mencién en Microbiologia, Universidad de Freiburg,
Alemania
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