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Universidad Pedagogica y Educacion Virtual Centro de Gestion de
Tecnolégica de Colombia Investigacion y Extensidén de
la Facultad de Ciencias de la

Educacién - CIEFED

DIPLOMADO VIRTUAL EN CALIDAD E INOCUIDAD DE
ALIMENTOS, Basado en ISO 22000:2005

La Universidad Pedagogica y Tecnologica de Colombia, ofrece el Diplomado Virtual en
Calidad e Inocuidad de Alimentos, Basado en la Norma I1SO 22000:2005, mediante la
metodologia de Educacion Virtual, aprovechando los recursos y herramientas del Aula
Virtual, a la cual se ingresa a través de Internet, brindando flexibilidad en el horario y
tiempo de dedicacion, permitiendo el acceso desde cualquier lugar del mundo.

¢A QUIEN ESTA DIRIGIDO?

El Diplomado, esta dirigido a personas o entidades interesadas, en participar
dinamicamente en el disefio, establecimiento, implementacion, mantenimiento y mejora
de un Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad de Alimentos, Basado en la Norma
ISO 22000:2005.

A todo el personal directivo y operativo que manipula alimentos, desde la siembra o
cosecha, hasta el procesamiento y entrega a los clientes finales.

Constituye una formacion basica en las buenas practicas de manufactura para el sector
de alimentos, incluyendo el conocimiento de la nueva norma de Inocuidad de Alimentos
y el analisis de puntos criticos de control, que ayudara al estudiante a tener la capacidad
de implementar las BPM, como pre requisitos de HACCP y otros sistemas de inocuidad.

JUSTIFICACION

Con el fin de promover la responsabilidad social, se han disefiado estandares
internacionales y leyes nacionales, que buscan el cumplimiento y compromiso de las
organizaciones, en la gestion de alimentos inocuos, debido a que la preparacion y
distribucion de alimentos, constituyen uno de los grandes problemas de América Latina.
Se busca prevenir enfermedades de la poblacién, debido a la mala manipulacion de los
alimentos, al mismo tiempo que se logra mejorar el posicionamiento de las
organizaciones en el mercado, y aumentar su competitividad.
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OBJETIVOS GENERALES

Brindar al participante, a las organizaciones productoras y comercializadoras de
alimentos, los fundamentos requeridos para el establecimiento, implementacion,
mantenimiento y mejora de Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad de Alimentos,
Basado en la Norma ISO 22000:2005, la metodologia de BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y HACCP (Analisis de puntos criticos) que permite a la organizacion, contar
con el respaldo técnico y una certificacion de inocuidad de alimentos.

COMPETENCIAS

Al finalizar el diplomado, el participante, estara en capacidad de:

o Comprender los elementos basicos de un Sistemas de Gestidon de Calidad e
Inocuidad de Alimentos y la forma de aplicarlos en una organizacion de la cadena
alimentaria.

o Aplicar la metodologia de Gestion por Procesos, en la cual se fundamentan los
Sistemas de Gestion.

o ldentificar la estructura de las Normas ISO 22000:2005 y su compatibilidad con las
normas 1SO9001, 1SO14001, OHSAS18001, ISO 31000 y RUC® (Registro
Unificada de Contratistas)1

o Realizar auditorias internas a Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad de
Alimentos, aplicando los lineamientos de la Norma ISO 19011:2011.

o Aprender a aplicar la gestion del riesgo ISO 3100:2009, para determinar los Puntos
Criticos de Control HACCP, que permitan establecer controles en un Sistemas de
Gestion de Calidad e Inocuidad de Alimentos.

METODOLOGIA

El Diplomado esta disefiado bajo la metodologia de Educacion Virtual, donde la via de
comunicacioén principal es Internet, lo cual facilita el acceso desde diferentes sitios y
horarios, potenciando la autonomia del estudiante. Con este modelo, el estudiante es el
protagonista de su aprendizaje, y el tutor es el guia y asesor para el desarrollo de las
actividades y ejercicios propuestos, a traves de la utilizacion de las Tecnologias de la
Informacioén y la Comunicacion TIC.

Cada unidad, cuenta con material interactivo, estudio de casos y documentos de
referencia, para desarrollar las tematicas correspondientes. Ademas, se proponen
actividades como foros de discusion y charlas en linea, para profundizar o analizar
casos exitosos y buenas practicas en la implementacion y mejora de Sistemas de
Gestion de Calidad e Inocuidad de Alimentos. El tutor brindara el apoyo necesario, para
la aplicacion de los conceptos tratados y solucidon de las inquietudes presentadas.
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CONTENIDO

La tematica para el desarrollo del Diplomado, esta estructura en ocho unidades; el
participante debe desarrollar una unidad en un lapso de una o dos semanas, dependiendo
de la extensidn del tema. La unidad tematica esta compuesta por los siguientes
elementos: contenido interactivo, estudio de casos, lecturas complementarias,
actividades, evaluacion y version imprimible.

120 horas — 12 semanas

UNIDAD INTRODUCTORIA (10 horas)

Presenta los diversos recursos disponibles en el Aula Virtual, generalidades del
diplomado, caracteristicas del aprendizaje autbnomo, y elementos determinantes en la
metodologia de educacion virtual.

UNIDAD 1. Sistema de Gerencia de la Inocuidad Alimentaria y Legislacién Vigente
(10 horas)

Brinda una vision global, acerca de la Gerencia de la Inocuidad de Alimentos: sus
componentes, principios, posibilidades y requisitos, de acuerdo con las Normas
1ISO22000:2005, sus antecesores BPM, HACCP y el Codex Alimentarius.

UNIDAD 2. Documentacién Sistemas de Gerencia de la Inocuidad Alimentaria (10
horas)

Explora la Estructura Documental de los Sistemas de Gerencia de la Inocuidad
Alimentaria, y el alcance de los procedimientos documentados para el control de
documentos y de registros.

UNIDAD 3. Buenas Practicas de Manufactura - BPM (20 horas)

Explorar la metodologia de Buenas Practicas de Manufactura, su alcance, campo de
aplicacidon y requisitos. Aplicacion practica en casos reales, y establecimiento de los
programas: limpieza y desinfeccion, control de plagas, control de aguas, control de aguas
residuales, manejo de residuos solidos, mantenimiento y formacion de personal
manipulador de alimentos.

UNIDAD 4. Modelo de Inocuidad de Alimentos - HACCP (10 horas)

Presenta la metodologia Analisis de Puntos Criticos de Control (HACCP), establecida por
la NASSA, para la Inocuidad de Alimentos y su aplicacion practica. Guia para la
elaboracion del “Manual de Saneamiento Basico”, por familias de productos alimentarios.

UNIDAD 5. Sistemas de Gestidon de la Inocuidad de los Alimentos, Norma ISO
22000:2005 (20 horas)

Describe los requisitos para el establecimiento, la implementacion, el mantenimiento y
mejora de un Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad de Alimentos. El participante
aprende a elaborar los entregables para cada uno de los requisitos de la norma.
UNIDAD 6. Validacién de los Procesos de los Sistemas de Gestion, basada en la
Norma ISO 22000 (10 horas)
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Se presenta la metodologia para validacidén de los procesos, basados en el analisis de
laboratorio, el estudio de sus resultados, interpretacion de la sigmametria y elaboracion
de planes de mejora.

UNIDAD 7. Aplicaciéon de la Norma ISO 31000:2005 Gestion del Riesgo a la
Inocuidad de los Alimentos (10 horas)

Presenta una metodologia, para la identificacion, manejo y mitigacion de riesgos, a nivel
de la inocuidad de alimentos, evitando que afecten los objetivos de la organizacion. El
analisis se realiza siguiendo la metodologia de la ISO 31000. Brinda estrategias para
identificar y mantener actualizados los aspectos legales y realizar el control interno
pertinente.

UNIDAD 8. Formacion de Auditores para la Norma ISO 22000, basada en ISO
19011:2011 (20 horas)

Brinda estrategias practicas y documentacion guia para la planificacion, ejecucion y
seguimiento de Auditorias a Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad de Alimentos,
basadas en la Norma ISO 19011:2011. Incluye una prueba de entrenamiento y un
examen oficial para optar el titulo de Auditor Interno.

CERTIFICACIONES

A los participantes que cumplan con el desarrollo del 70% de las actividades por unidad,
se les otorgara:

o Diploma Universitario en Calidad e Inocuidad de los Alimentos, Basado en la
Norma ISO 22000:2005

A quienes alcancen 70 puntos o mas, en el examen de Auditor Interno - Esquema IRCA
de Inglaterra y RAB-QSA Internacional, basados en la Norma ISO 17024:2003,
Certificacion de Personas, se les otorgara:

o Certificado del curso de Auditor Interno en ISO 22000:2005 basado en la
Norma ISO 19011:2011

DURACION

El Diplomado tiene una duracion de 12 semanas, con una intensidad de 120 horas
virtuales, de las cuales, se debe dedicar minimo, 10 horas por semana, distribuidas asi:

o 4 a6 horas: Conexién a Internet para revision y analisis del material interactivo,
participacion en trabajo colaborativo y presentacion de evaluaciones.

o 6 a 8 horas: Desarrollo de actividades y lecturas complementarias de
profundizacion.
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INVERSION UPTC

1.5 Salarios minimos mensuales legales vigentes

MAYORES INFORMES

Universidad Pedagégica y Tecnolégica de Colombia

e Educacién Virtual - UPTC
http://virtual.uptc.edu.co/diplomados/
Conmutador: (8) 7405626 extension 2312
Teléfono Celular: 318 7151943 Horario: Lunes a Viernes 8:00 a 12:00 y 2:00 a 6:00 p.m.
e-mail: diplomados.virtuales@uptc.edu.co

 CIEFED
Centro de Gestidon de Investigacion y Extension de la Facultad de Ciencias de la

Educacion
Teléfono: (8) 7405626 extensidn 2461 lunes a viernes 8:00 a 12:00 y 2:00 a 6:00 p.m.

e-mail: ciefed@uptc.edu.co

Versién 1.1 - 04/2017
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