»

CURSO IRAM

SEPTIEMBRE 2016

Péagina 1 de 3

UNIVERSIDAD
CaToLica pE CORDOBA

Llnatvers f:!aff_]'csu ita

GA-01 DIPLOMATURA EN SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD E

INOCUIDAD ALIMENTARIA

Inicio: 09 de Septiembre 2016, de 9 a 17 hs. Cérdoba, en IRAM

Mediterraneo

OBJETIVOS

Adquirir conocimientos especificos para la
implementacion de los Sistemas de
Gestién de la Inocuidad de los Alimentos
de las empresas y organizaciones.
Comprender las herramientas disponibles
para la implementacion, seguimiento y
mejora de los Sistemas de Gestion de la
Inocuidad de los Alimentos.

DIRIGIDO A

Profesionales vinculados a la tematica
alimentaria: Licenciados e Ingenieros en
Tecnologia Industrial de los Alimentos,
Nutricionistas, médicos, Bioquimicos,
Quimicos, Ingenieros Agrénomos,
Bromatdlogos, Veterinarios,
Farmacéuticos.

Personal jerarquico y supervisores de
empresas que desarrollan su actividad en
alguna etapa de la cadena alimentaria:
Produccion Primaria, Transporte,
Almacenamiento, Elaboracién, Distribucion,
Comercializacion y Expendio.
Elaboradores de alimentos a nivel
industrial, servicios de alimentos e
instituciones asistenciales (catering,
supermercados, restaurantes, comedores
institucionales, comedores hospitalarios).
Elaboradores de alimentos para la
Nutricion Animal.

Profesionales que desarrollan su actividad
como consultores internos o externos en
control y gestion de la calidad para
empresas del sector alimentario.

CONTENIDO PROGRAMATICO

Bloque 1: INTRODUCCION Y
HERRAMIENTAS PARA LA
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE
GESTION DE LA INOCUIDAD.

1° y 2° Médulo: Introduccién a los sistemas
de gestién de la inocuidad de los
alimentos. Documentacion de la
Implementacién de un sistema de gestion
de inocuidad. 3° Médulo: Legislacion
Alimentaria. Marco Regulatorio Nacional e
internacional. Rotulacién. 4°Modulo:
Trazabilidad y retirada de productos. 5°

DOCUMENTACION

Se entregara documentacion de
apoyo: Material digital de los
contenidos. Normas especificas
segun lo definido para cada médulo.

MODALIDAD

Modalidad Presencial. Clases
Tedricas-Practicas. Estudio de
casos.

DURACION

12 meses (21 modulos). Encuentros
quincenales los dias viernes de 9 a
17 hs.

CERTIFICADO

Se entregara un certificado de
aprobacion de la Diplomatura en
Sistemas de Gestion de la Calidad e
Inocuidad Alimentaria con el
reconocimiento de IRAM y la
Facultad de Ciencias Quimicas de la
Universidad Catélica de Cérdoba.
Para la aprobacién del mismo, los
participantes deberan cumplir con
los siguientes requisitos: a)
Aprobacion de las evaluaciones de
los médulos, con un porcentaje
mayor al 60 %. b) El porcentaje de
asistencia debera ser como minimo
del 80%.

ARANCELES

Publico en general: 12 cuotas
mensuales de $2.300.Consulte
bonificaciones para socios IRAM,
clientes y estudiantes.

CAPACITADOR

Docentes validados por IRAM

file://10.2.2.147/e/IRAM%20MEDITERRANEO/CAPACITACION/ADMINISTRA...  30/08/2016



Méd(lo: T(ller de peligros plriil
implement(cién de Sistem['s de Gestion de
I0Inocridd de los Alimentos. 6° Mod(lo:
Microbiologilde los Alimentos. 7° Méd lo:
Cllibr(cion de instr_ mentos de medicion.
Activid des de Verificl cion y vilid[ cion.
Bloge 2: BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM) PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

8° Mdd(lo: Bllen('s Practicl's Agricoll's
plrilr Prodiccion Prim(rill 9° y 10°
Méd(lo: Bllen[s Practic’s de Min[flctirl
Blogle 3: ANALISIS DE PELIGROS Y
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

11° y 12° Mdd(lo: Analisis de Peligros y
Pntos Criticos de Control (HACCP). 13°
Méd(lo: Trller de Analisis Sensorill
Blogle 4: SISTEMAS DE GESTION DE LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS.
14°,15°, 16° y 17° Mod(lo: Introd(ccion e
Implementcion de II's Norm['s ISO 22000.
Esqllem([1FSSC 22000. Introd( ccién [11[]
norm(1BRC.

Bloge 5: FORMACION DE AUDITORES
INTERNOS.

18° Médl( lo: Form(cidon de Form( dores en
Inoclid(d y Crlidid Aliment(ri(L Tl ller de
PNL. 19°, 20° y 21° Méd(lo: Form(cién de
Alditores Internos en Inoclid(d
Aliment[Tril'l

REQUISITOS

Lic. o Ing en [limentos, Veterin(rio,

N tricionist(} Qlimico, Bidlogo o
profesiones [1fines

Person(l cClificCdo con tecniclt[r o
plesto de tribljo gle [credite
conocimiento, form[ cién y/o experiencil |

»

NUESTROS BENEFICIOS SOCIOS IRAM

Descuentos entre el 10% al 25%.Consulte
sobre los beneficios de membresias 0800-
222-7624

POR CANTIDAD DE
PARTICIPANTES

Las empresas que inscriban a dos o mas
participantes, seran acreedoras de un
descuento del 5% a partir del segundo
participante.

BONIFICACIONES ESPECIALES:
SOCIOS UIC, CIIECCA, CIMCC,
CLUSTER TECHNOLOGY,
AFAMAC.

INFORMES E INSCRIPCION

IRAM Mediterraneo

Av. S bl ttini N° 1737 B® Mipu, X5014ATJIl, Coérdob( |, Cérdob( | Argentin
Tel: 0351-4581231 - 08107771231

Fix: 0351-4581231 - 08107771231

EmUil: cl rsosmediterr neo@ir. m.org. r

www.iram.org.ar
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POR PRONTO PAGO
5% de descuento abonando 7 dias antes
del comienzo del curso.

Programa de Capacitacion PYME
2016

Régimen de crédito fiscal para
capacitacion micro, pequeiias y
medianas empresas.

Se abrio el llamado para la presentacion
de proyectos de capacitacion.
Capacitese con IRAM y obtenga el
reintegro de su inversion mediante la
emision de un certificado de Crédito
Fiscal utilizable para la cancelacion de
impuestos nacionales.
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