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) OBJETIVO GENERAL

Desarrollar y fortalecer habilidades para la estructuracion, implementacion, auditoria y mejora continua del sistema
integrado de gestion en las organizaciones, bajo las normas 1SO 9001:2015 e 1SO 22000:2018 Bajo parametros BPM

y HCCP

t% RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Comprender la estructura de alto nivel que guia la nueva familia de normas ISO como herramienta para una

Integracion de sistemas de gestion
e Establecer los requisitos propios de cada sistema de gestion
e Desarrollar habilidades en el ejercicio de la Auditoria interna

£ METODOLOGIA Y BENEFICIOS

La interaccion entre estudiantes y tutor es a través del campus virtual por medio de mensajeria electronica,
participacion en foros de debate o inquietudes y retroalimentacion de tareas. Cada vez que se inicia un modulo
se activan en el campus virtual los materiales a consultar y se envia un mensaje de alerta a cada participante.

- Flexibilidad en horarios de aprendizaje.

- Posibilidad de avanzar al ritmo de trabajo y aprendizaje propio.

- Tutorias personalizadas a travées de foros, correo electronico y retroalimentacion de actividades de aprendizaje

- Se evitan gastos y tiempos de desplazamiento hacia aulas educativas fisicas.

- Participacion activa del estudiante al no estar limitado unicamente a recibir informacion.

- Desarrolla la creatividad y la investigacion formativa del estudiante. "

- Aumenta la efectividad de los presupuestos destinados a la educacion. » : : :
Directivos, gerentes, jefes, supervisores, profesionales vy

estudiantes, en empresas y carreras del sector alimentos y en
general a quienes lideran o apoyan Sistemas Integrados de Gestion.

Diplomado Inocuidad Alimentaria y Calidad. Bajo
Lineamientos de Lineamientos BPM y HACCP —1S0 22000

www.ccs.org.co/formacion/
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MODULO INTRODUCTORIO 37 m

Aan?liedntIE{S_\_/igttUbaliz ;:lezégrendizaje. Operaciones: Sistema de Gestion de la Calidad
echa dae Inicio. Uctubre & ISO 9001 :201 5

Fecha de Terminacion: Noviembre 02 de 2020
Fecha de Inicio: Noviembre 10 de 2020

Fecha de Terminacion: Noviembre 16 de 2020
Intensidad Horaria: 8 Horas

e [ntroduccion al aprendizaje autonomo
e Herramientas pedagogicas
 Ambientes Virtuales de aprendizaje

e Planificacion y control operacional

e Requisitos para los productos y servicios

e Diseno y desempeno de los productos y servicios

e Control de los procesos, productos y servicios suministrados externamente
 Produccion y provision del servicio s

e Liberacion de los productos y servicios it .

e Control de las salidas no conformes. | \

MODULO 1

Sistemas Integrados de Gestion

Fecha de Inicio:Noviembre 03 de 2020
Fecha de Terminacion:Noviembre 09 de 2020
Intensidad Horaria: 8 Horas

e Conceptos Basicos

e Estructura de los sistemas integrados

e COmMo se realiza la integracion de sistemas

e Estructura de las normas IS0

e Herramientas de gestion en las organizaciones
 |SO 22000 Inocuidad Alimentaria

e Marco legal

e CODEX ALIMENTARIUS

CONTENIDO

Diplomado Inocuidad Alimentaria y Calidad.
Bajo Lineamientos de Lineamientos BPM'y

HACCP. — IS0 22000 www.ccs.org.co/formacion/



digitglister | VIRTUA

UCACION

-
-
=
LL]
—
=
-
-

Diplomado Inocuidad Alimentaria y Calidad.
Bajo Lineamientos de Lineamientos BPMy

HACCP

—150 22000

MODULO 3

Inocuidad alimentaria en Colombia

Fecha de Inicio: Noviembre 17 de 2020
Fecha de Terminacion: Noviembre 23 de 2020
Intensidad Horaria: 8 Horas

e Inocuidad alimentaria en Colombia

e La vigilancia y la inocuidad de los alimentos en Colombia

e Soluciones en deteccion de patdgenos

e Analisis del rol del gestor de alimentos

* Nuevas tendencias de la inocuidad desde un panorama mundial

MODULO 4

Herramientas de Mapeo del proceso de auditoria

Fecha de Inicio: Noviembre 24 de 2020
Fecha de Terminacion: Noviembre 30 de 2020
Intensidad Horaria: 8 Horas

Herramientas de Mapeo del proceso de auditoria
* Procesos y su caracterizacion

* Mapa de procesos

 Diagramas de interrelacion

* Procedimientos

e Redaccion y estructuracion de procesos

e Técnicas de entrevista

e Muestreo y observacion de sitios de trabajo

e [dentificacion y redaccion de hallazgos

e Elaboracion de informe de auditoria

£7ccs
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Sistema de Gestion de Inocuidad de los alimentos

Fecha de Inicio: Diciembre 01 de 2020
Fecha de Terminacion: Diciembre 14 de 2020
Intensidad Horaria: 16 Horas

e Sistema de gestion en Seguridad de Alimentos

e Introduccion a la gerencia de Seguridad Alimentaria
* Requisitos legales

e Beneficios del sistema de Seguridad Alimentaria

* Principios generales del sistema de gerencia de Seguridad Alimentaria
e [SO 22000:2018

e [ntroduccion

e Sistema de Gestion de la Seguridad de los alimentos
e Alcance

 Referencias normativas

e Términos y definiciones

e Contexto de la organizacion

* Liderazgo

e Planificacion

* Apoyo 0 soporte

e Operacion en 1SO 22000

e Evaluacion del desempeno

* \Mejora

e Historia y evolucion de norma

e Ciclo del sistema

e Enfoque por procesos y cadena alimentaria

www.ccs.org.co/formacion/
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Buenas Practicas de Manufactura BPM

Fecha de Inicio: Enero 12 de 2021
Fecha de Terminacion: Enero 25 de 2021
Intensidad Horaria: 16 Horas

e Fuentes de contaminacion

e Herramientas basicas para elaboracion de productos seguros
e Alimentos y su clasificacion

e Proveedores

 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
e Definicion y beneficios.
* Enfoque
* Materiales y materias primas
 Control Operacional - Programas pre - requisito (descripcion de cada
programa)

 Manual de BPM / Manual de Inocuidad

e Construccion de edificios y servicios publicos

e Programa de Capacitacion

e Programa de Control de Plagas

e Programa de residuos solidos y liquidos

* Programa de agua Potable (suministros de aire, agua, energia y otros
servicios publicos)

* Programas de Muestreo

* Programa de Limpieza y Desinfeccion (la idoneidad de los equipos y su
accesibilidad para la limpieza y el mantenimiento)

* Programa de Control de Proveedores (procesos de aprobacion y
aseguramiento de proveedores (por ejemplo, materias primas,
ingredientes, productos quimicos y envases);

e Programa de Aguas residuales16
e Construccion y disposicion de edificios y servicios publicos;

e Distribucion de los locales, incluidos los espacios de trabajo y las
instalaciones de los empleados;

e Recepcion de materiales entrantes, almacenamiento, despacho,
transporte y manipulacion de productos;

 Medidas para la prevencion de la contaminacion cruzada;
e Limpieza y desinfeccion;
e Higiene personal;
Diplomado Inocuidad Alimentaria y Calidad. e [nformacion del producto / conciencia del consumidor;
Bajo Lineamientos de Lineamientos BPMy e Otros, segun sea apropiado
HACCP. —1S0O 22000

Andlisis de puntos criticos de control (HACCP)

Fecha de Inicio: Enero 26 de 2021
Fecha de Terminacion: Febrero 08 de 2021
Intensidad Horaria: 16 Horas

e Analisis de puntos criticos de control (HACCP)
e Fundamentos y aplicacion

e \/entajas del Sistema HACCP

e Principios HACCP

e Aplicacion

e Conformacion del equipo HACCP

* Diagramas de flujo

* Directrices de implementacion (CODEX)

e Principios del sistema (CODEX) para el sector alimentos
e Secciones del CODEX

* Definiciones
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WWWw.ccs.org.co/formacion/
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MODULO 8 MODULO 10 ;j ¥

Estructura Documental de un Sistema de N o _ -
Auditorias en un Sistema de Gestion en

Gestion de Inocuidad de Alimentos | o de AL
Fecha de Inicio: Febrero 09 de 2021 nocuidad de Alimentos

digitglister | VIRTUAL

Fecha de Terminacion: Febrero 15 de 2021 Fecha de Inicio: Febrero 23 de 2021
Intensidad Horaria: 8 Horas Fecha de Terminacion: Marzo 08 de 2021
O e Estructura documental de un sistema de gestion en inocuidad de Intensidad Horaria: 8§ Horas
alimentos e Auditorias En Un Sistema De Gestion Deen Inocuidad De Alimentos
* Proceso de la estructura documental e Planificacion de la auditoria
D * Procedimiento e Alcance, objetivos y criterios de la auditoria
* Diagramas de flujo | * Periodicidad de la auditoria
* Procedimientos obligatorios e \/iabilidad
I * Instructivos de trapa;o * Preparacion de la auditoria
e Protocolos de servicio e Listas de verificacion
Z * Manual de inocuidad de alimentos » Etapas de la auditoria
. Programas  Herramientas para desarrollar la auditoria
0 Reg|§t_ros y e Desarrollo de la auditoria
I I I e Administracion de documentos * Ejecucion de la auditoria
* Administracion de registro * Recopilacion y verificacion de Ia informacion
- * Hallazgos
H MODULO 9 * Reunion de cierre
* Informe de auditoria
Z El Auditor como Sujeto Objeto * Seguimiento
Fecha de Inicio: Febrero 16 de 2021
Fecha de Terminacidn: Febrero 22 de 2021 MODULO 11
O Intensidad Horaria: 8 Horas Q
« El auditor como sujeto objeto Caso de estudio Real
e Competencias, habilidades y actitudes del auditor Fecha de Inicio: Marzo 16 de 2021
e Seleccion de equipo auditor '

Fecha de Terminacion: Marzo 22 de 2021

* Preparacion de auditorias internas en el eje trasversal competencias auditor Intensidad Horaria: 8 Horas

e Preparacion para el examen de auditor interno
 Mantenimiento y mejora de la competencia

Diplomado Inocuidad Alimentaria y Calidad. e Competencias de planeacion y organizacién de auditorias bajo norma
Bajo Lineamientos de Lineamientos BPMy 1SO 22000:2018

HACCP —1S0 22000
www.ccs.org.co/formacion/
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Al finalizar el diplomado, se certificara a las personas que cumplan con las actividades de
aprendizaje de cada modulo con un promedio mayor o igual a 80%.

A quienes cumplan con lo anterior, podran obtener el certificado como Auditor Interno del
Sistema de Gestion en Inocuidad de Alimentos y Calidad mediante:

eExamen de Auditor que debe aprobarse con puntaje igual o superior a 80/100 que representa
el 60% de la nota final

Informe final de auditoria del caso propuesto que representa el 40% de la nota final.

www.ccs.org.co/formacion/
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Cesar Tusso Morales

Administrador Ambiental y Tecnologo en Saneamiento Ambiental.
Consultor empresarial con amplia experiencia en implementacion,
Auditoria y mantenimiento de Sistemas de gestion 1SO 14001:2004,
ISO 9001:2008, OHSAS 18001:2007. Miembro de la Red de
Consultores de la Camara de Comercio de Bogota. Auditor SO
14001:2004, ISO 9001:2008, OHSAS 18001:2008 y Auditor de
Procesos. Dominio de temas relacionados con Produccion, Proteccion
Ambiental, Produccion mas Limpia (PML), Salud ocupacional,
Seguridad Industrial, Herramientas estadisticas, Mejora continua vy
Solucion de problemas.

Lizeth Daza Alfonso

Ingeniera industrial, Especialista en poner en marcha departamentos de
Calidad, Produccion, seguridad industrial, innovacion & Disefo entre
otros, bajo estandares cuento con experiencia en varios sectores,
sobre todo en grandes y varias empresas del sector, Alimentos,
ingenieria, mineria, oil & gas, turismo, telecomunicaciones Yy
electricidad. Sector publico y privado. Certificacion como Auditor Lider
en IS0 9001- 1SO 14001 -1SO 45001. ISO 17020150 17025- 1S0O
27001. Auditor DECRETO 1072 SGSST-1S0 22301- ISO 26000- BASC-
ISO 28001-NTC 5801 -BPM -HACCP - ISO 22000 y NTS NORMAS
TECNICAS PARA EL SECTOR TURISMO -NTS

Www.ccs.org.co/formacion/
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Patricia Mejia F.

Ingeniera de Alimentos. Universidad de la Salle. Especialista en Seguridad y
Prevencion de Riesgos Profesionales. Inteseg — CCS.

Certificacion OHSAS 18001:2007. 1SO 45001:2018, Sismica y perforacion.
Curso de Sistema de Gestion integral Medicion y Desempeio. Plan Carrera
Formacion integral como Auditor RUC — CCS. Consultora para ARP Bolivar.
Experta tematica Disefio Diplomado: Implementacion del Sistema de Gestion
en Seguridad, Salud en el Trabajo y Ambiente para Contratistas RUC® -
Alineado al Dec. 1072. Consultora en el area de Salud Ocupacional y Riesgos
Laborales. Auditor Certificado Sistema de Gestion de inocuidad alimentaria 1SO |
22001:2005 Boureau Veritas — Universitat de Catalunya. -

Jair Machado _,
Ingeniero Industrial de la Universidad Autonoma del Caribe —'_*{

Especialista en Salud Ocupacional de la Universidad Simon Bohvar—j
Auditor de Sistemas de Gestion en: Seguridad, Salud en el Traba o: ----- \mb
Responsabilidad Social, Galidad y Seguridad Vial, con mas de dot

experiencia en diferentes sectores: Eléctrico, Quimico'y Oil & Gas.
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Incluye
I Ae)

- Certificacidn de VOLENTED Precio

participacion en el diplomado - Material virtual para
cada participante

. Certificado de auditor: entregado mediante plataforma. Afiliado $ 2.347.000 + IVA

-1S0 22000:2018
-1S0 9001:2015

Inversion

No Afiliado  $2.940.000 + IVA

. P
® = ’?‘.’ ----------------------------------
W - ()
i _—
~ Modulo Ambientes 10 sesiones de conferencia
virtuales de aprendizaje. en linea con expertos CCS

*Los certificados se otorgan previo al cumplimiento de los requisitos academicos

Se otorgara un 10% de descuento por 3 0 mas participantes inscritos
por una misma empresa.




INSCRIPCIONES

¢

Para mas informacion comuniquese con nuestros asesores en todo el pais.

e Bogota:

Bogota / Cundinamarca

Angie Tatiana Torres Cruz
@ Tel. 288 6355 Ext.3420
L) Cel.322 946 5298

= angie.torres@ccs.org.co

Angeélica Maria Giraldo
@ Tel. 288 6355 Ext.3060
] Cel. 310 242 4988

= angelica.giraldo@ccs.org.co

Lady Angélica Celis Bata
@ Tel. 288 6355 Ext.3230
] Cel. 319 243 9243

= lady.celis@ccs.org.co

Emilce Mora Ariza
@ Tel. 288 6355 Ext.113

] Cel. 312 583 4935
= emilce.mora@ccs.org.co

e Regional Antioquia Y Eje Cafetero
Antioquia / Caldas / Chocé / Quindio / Risaralda

Andrea Gutiérrez

@ Tel. (57- 4) 2323547 — 2323675

] Cel.312 4339478

= andrea.gutierrez@ccs.org.co
ccsmedellin@ccs.org.co

Juan Alberto Zapata
@ Tel. (57- 4) 2323547 — 2323675
J Cel.310 396 5526

% juan.zapata@ccs.org.co

eRegional Costa Caribe

Atlantico / Bolivar / Cesar / Cordoba / La Guajira /
Magdalena / San Andrés / Sucre

Katia Berrio Avila

@ Tel. 3775507 — 3785247

] Cel. 312 453 8453

= katia.berrio@ccs.org.co
ccsbarranquilla@ccs.org.co

Eliana Maria Preciado
@ Tel. 3784051-3775507

) Cel. 310 258 7761
= eliana.preciado@ccs.org.co

e Regional Occidente:

Cauca / Narino / Valle

Yina Lissette Latorre

@ Tel. (57-2) 6914247

(] Cel. 311 506 4843

= yina.latorre@ccs.org.co
ccscali@ccs.org.co

Paola Plata
@ Tel. (57-2) 6914247 — 6914249
. Cel. 322 3629117

= paola.plata@ccs.org.co

e Regional Centro Oriente

Boyaca / Caqueta / Casanare / Huila / Meta /
Santander / Nte Santander / Putumayo / Tolima

Lila Serrano

@ Tel. 288 6355 Ext. 111-3260
] Cel. 320 840 2707

= lila.serrano@ccs.org.co

Diana Lorena Roncancio
@ Tel. 288 6355 Ext. 3260

) Cel. 315 590 9500
=diana.roncancio@ccs.org.co

CCS

Consejo Colombiano
de Seguridad

WWW.CCS.0rg.co
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