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[FACULTAD DE RECURSOS NATURALES Y MEDICINA VETERINARIA |

PLAN DE ESTUDIOS / DURACION: 8 MODULOS

132 HORAS CRONOLOGICAS
MODULO | MODULO Il MODULO IlI MODULO IV
INTRODUCCION A REGULACIONES METODOLOGIAS
i MANEJO DE LA
LA GESTION DE LA SECTOR AGRICOLA Y DE ANALISIS DE DOCTMENRCICNE
CALIDAD EN LA CADENA AGROINDUSTRIAL RIESGOS, PELIGROS Y REGTERTS
ALIMENTARIA VULNERABILIDAD
TENDENCIAS EN LA INDUSTRIA PRINCIPIOS GENERALES DEL CONCEPTOS FUNDAMENTALES DIRECTRICES PARA LA
DE ALIMENTOS DERECHO EN EL ANALISIS DE RIESGOS DOCUMENTACION Y REGISTROS
DEL SISTEMA DE GESTION DE
CALIDAD

D | PLO MAD O E N ESTRATEGIAS DE GESTION

NORMATIVAS CON ALCANCE METODOLOGIAS DE ANALISIS ELABORACION DE UN SISTEMA
VTR REAS ANIVEL PREDIAL DE RIESGOS DE TRAZABILIDAD
ORGANIZACIONALES
) NORMATIVAS CON ALCANCE
SISTEMAS DE GESTION EN LA A NIVEL DE PLANTAS Y
CADENA AGROALIMENTARIA ESTABLECIMIENTOS
PECUARIOS
INTERNALIZACIONES Y
El andlisis de calidad de los alimentos es complejo debido a variables fisicas, quimicas y EXF DRTACIONES, LO
microbiologicas que actuan en el producto y de la diversidad de actores involucrados en la
cadena de suministro (productores, procesadores, cadenas de frio, transportistas, etc.). En MODULO V MODULO VI MODULO VII MODULO VIII
este sentido para abordar la complejidad de estos productos y sus procesos en la cadena de GESTION DE LA GALIDAD GESTIONDELA TECNOLOGIA DE LOS TS
produccion es necesario la integracion de conocimientos tecnoldgicos (microbiologia, quimica, AT AN :n"oEcFeEs"fr:.::r%L SRR L
fisica y tecnologias de procesos) y de gestion (administracion, evaluaciones economicas, ALIMENTOS A CEATIERG EALIDAD DE LOS
gestion de actores relevantes) que permitan desarrollar un profesional que pueda interactuar i FRIEREES
con profesionales del ambito técnico (por ejemplo, ingenieros quimicos o de alimentos) y , , SEi0 D U PRODLCTO 0 VETODOLOGIA DE IMPACTOS
profesionales del ambito de la gestion (por ejemplo, ingenieros comerciales, analistas de SRS DE PRODUCCION S N ALIDAD DE - poreEs0 ECONOMICOS
mercado, exportadores). Es fundamental contar con equipos interdisciplinarios que analicen
la problematica desde diferentes puntos de vista, a fin de dar respuesta a las demandas de v prACTCAS Aceicovss | SSTEVADEASEGURAMIENTO  TEGNOLOGIAS APLICADAS A ESTUDIOS DE CASOS DE
los consumidores cada vez mas informado y exigente en materia de calidad e inocuidad de los ALIVENTARIA LAINDUSTRIA DE ALIMENTOS EVALUACION ECONOMICA
alimentos.
DEFENSA DE LOS ALIMENTOS

DIRIGIDO A

El presente diplomado estd dirigido a personas que se desenvuelven en el sector
agropecuario o industrias del rubro alimentos (Ingenieria en agronomia, medicina
veterinaria, ingenieria de ejecucion agropecuaria, ingenieria en alimentos e ingenieria
agroindustrial, técnico agricola, técnico pecuaria, egresados y estudiantes que cursan
el ultimo afio de dichas carreras, previa entrega de documentacion que avale la
progresion académica del o la postulante) que necesiten complementar su formacion o
experiencia productiva con conocimientos y herramientas en materia de gestion de la
calidad e inocuidad alimentaria, como asimismo interesados en la especialidad como
opcion laboral.

OBJETIVO GENERAL

El proposito de este diplomado es formar profesionales con habilidades de integrar
conocimientos desde el darea de la gestion y tecnologia de los alimentos de manera
de interactuar efectivamente con los actores de la cadena de produccion y
comercializacion de alimentos con el proposito de coordinar acciones que permitan
mejorar la calidad e inocuidad de los alimentos y realizar estudios aplicados en el
ambito de la gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos.

(*) Santo Tomas sélo se obliga a otorgar servicios en los términos indicados en el respectivo contrato y se reserva el
derecho a modificar la malla curricular y la oferta académica.
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