i I|Irl| b

I

uf YT,

ekl a "F-

Y

I
| I|I1 :

=

'|'I| i #hY-:':' !

o

EDUCACION CONTINUADA




NUTRICION, CONTROL
Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Descripcion del programa

L3 accion de proveer Los alimentos de manera equilibrada debe ir acompanada de un pleno control de
calidad, regido por un conjunto de criterios que ofrecen la seguridad de que el proceso de alimentacion
cumplira su rol de promover la buena salud en la poblacion. Cualquier alteracion ya sea en el proceso
de eleccion, provision, almacenamiento y/o coccion, hara que se rompa la cadena de calidad y pondra
en riesgo al consumidor final. Durante el desarollo del siguiente diplomado los participantes adquiriran
las habilidades y competencias requeridas en el campo de la nutricion, asi como el control y seqguridad
de los alimentos.

Objetivos
- Conocer los principios fundamentales de una nutricion equilibrada, de calidad y segura

- Conocer los procesos y normas de seguridad alimentaria

- Dominar los principios de control de calidad de los alimemtos

- Adquirir habilidades gerenciales para dirigir el proceso de seguridad alimentaria a nivel empresarial

- |[dentificar las fallas en el proceso de Control y segurirad alimentaria y tomar decisiones de mejora
en cada caso

Modalidad

Semipresencial

Duracion

08 semanas | 64 horas




Modulos

Modulo I: Introduccion a la nutricion y seguridad alimentaria
- Reglas, requisititos, evaluacion
- Socializacion del programa
- Aspectos generales de la nutricion y seguridad alimentaria
- Glosario de términos utiles en nutricion y seguridad alimentaria
- Proceso de provision, transporte y almaceén de optimo de los alimentos

Modulo lI: Alimentos, bebidas, clasificacion, funcion y modo de obtencion
- Tipologia de alimentos
- Macronutrientes
- Micronutrientes
- Valoracion de calidad y etiquetas nutricionales
- Bebidas

Modulo lll: Procesos de Control de calidad Alimentaria
- Norma Mundial de Seguridad Alimentaria BRC
- Norma IS0 9000 y requisito de la Norma ISO 9001:2015
- El sistema de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria
- Normas relativas a las instalaciones
- Control del producto
- Control de procesos
- Personal

Modulo IV: Seguridad Alimentaria
- Planificacion del sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos
- 1S0 22000
- Fuentes de contaminacion de alimentos
- Intoxicaciones alimentarias
- Almacenamiento segun tipo de alimentos
- Control de plagas
- Practicas
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