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Sobre nuestra diplomatura

La inocuidad de los alimentos es un aspecto fundamental para la salud publicay
un factor determinante en el comercio de los alimentos, debido a que la
alteracion de estos o su contaminacion se relaciona directamente con las

enfermedades de transmision alimentaria que, segun los ultimos datos de la
g Organizacion Mundial de la Salud, provocan la pérdida de 33 millones de anos de

O

Duracion
7 meses

ng;lfad vida saludable. Por otro lado, la industria de los alimentos es un mercado en
crecimiento, tanto para el consumo interno como para la exportacion; por ello,
los diversos organismos internacionales y los gobiernos aplican rigurosas leyes y
[;EQ_] normas para garantizar lainocuidad alimentaria. En este contexto, la diplomatura
Certificado busca fortalecer las competencias de los profesionales para implementar un
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&Y S sistema de gestion de la calidad e inocuidad de alimentos que permita mejorar la

productividad de la organizacion, contribuir a la seguridad alimentaria y
promover el desarrollo sostenible del entorno considerando la legislacion vy
normatividad vigente.




Diploma de Estudio en Gestion de la Calidad e Inocuidad
Alimentaria (formato digital) a nombre del Instituto para la
Calidad de Pontificia Universidad Catdlica de Peru.
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Certificado de Formacion como Auditor Interno en Sistemas
peTTUTS et n Integrados de Gestion de la Calidad e Inocuidad
PUCP Alimentaria (formato digital) a nombre del Instituto para la

Calidad de la Pontificia Universidad Catdlica del Peru.

Insignia Digital

@) s Al finalizar la diplomatura, obtendras una insignia digital a
= nombre del Instituto para la Calidad de la Pontificia

Universidad Catélica del Peru, que podras compartir
en tus redes sociales, certificando tus conocimientos
y potenciando tu perfil profesional.

Perfil del participante

SuperVisores . .

y personal técnico involucrado en actividades relacionadas con alguna etapa

de la cadena alimentaria: Produccion Primaria, Transporte, Almacenamiento,

Elaboracion, Distribucion, Comercializacion, Expendio de Alimentos o provision
de productos para el Sector Alimentario.



*Curso:

LIDERAZGO Y DESARROLLO
DE EQUIPOS

Una de las 3 mejores universidades de Pontificia Universidad

Colombia segun QS Rankings 2025 JAVERIANA

Bogota

La Pontificia Universidad Javeriana promueve la Contenido del curso:
formacién integral de las personas, el desarrollo del

conocimiento, la cultura y los valores humanos, con el
propdsito de contribuir a la construccion de una sociedad
mas justa, culta y solidaria, buscando ser un actor relevante o[> Construyendo Equipos Exitosos
en el desarrollo y transformacion de la sociedad, integrando
el pensamiento critico, el compromiso ético y la
espiritualidad en su quehacer institucional.

o> Lider como Coach

°[> Gestionando decisiones en entorno colaborativo

Inicio de clases:
Presentacio’n: Sabado 11 de octubre

Horario:
Qa.m.-12m.

Los lideres que requieren las organizaciones de hoy deben
disponer de técnicas y herramientas que les permitan
conformar verdaderos equipos de alto desempefio,

: - 9 Duracion:
mejorando permanentemente la efectividad de su gestion.

9 horas (3 clases)

ST Modalidad:
Objetivo: Virtual sincrénica

Este curso desarrolla el perfil del lider y enfatiza en las
condiciones para el desarrollo de grupos exitosos bajo su
area de responsabilidad.

Docente:

Logros:

- Que el participante logre establecer un modelo de
liderazgo estratégico propio.

- Que permita el progreso de sus equipos de trabajo
basado en el desarrollo de las personas.

Certificado Internacional digital a nombre de La
Pontificia Universidad Javeriana.

=B
Pontificia Universidad

La Pontificia Universidad Javeriana otorgara certificado de
participacién a quienes hayan asistido por lo menos al 80% de
las sesiones programadas.

*Inversion adicional




Objetivos

Aplicar conocimiento actualizado sobre laimplementacion y la auditoria de un
sistema integrado de gestion de calidad e inocuidad considerando la normatividad

Perfil del egresado

El egresado desarrollara las siguientes competencias:

Diseha documentos para la implementacion de un sistema integrado de gestion de
calidad e inocuidad alineado a las normas ISO 2001 e ISO 22000 o ala norma BRC
para responder a los requisitos de calidad, inocuidad y legalidad de una determinada
linea de produccion segun las caracteristicas propias de la organizacion.

Aplica la metodologia para la planificacion, ejecucion y cierre de un programa de
auditoria de un sistema integrado de gestion de calidad e inocuidad alimentaria segun
los lineamientos de la ISO 19011.

Sobre el trabajo en equipo

*Nota: Una de las competencias por desarrollar en la diplomatura es la
capacidad de trabajar en equipo, por ende todos los trabajos se elaboran de
forma grupal. Los grupos formados se mantendran a lo largo de la diplomatura.

*No se aceptara la formacion de grupos adicionales a los establecidos.
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® Ficha deinscripcion, firmada.

® Compromiso de honor, firmado.

® DNI (copialegible).

® Copiade bachiller o titulo profesional.
® CV.(no documentado).
o

Carta de compromiso de la empresa (solo en
caso la empresa financie el programa).

® Serecomienda dedicacion de horas
adicionales a las formalmente propuestas en
la estructura curricular, para un 6ptimo
desempeno acadéemico.

Lectura previa de las Reglas de Actividades
para Formacion Continua del Instituto para la
Calidad.




Transformacion a
través de la experiencia

Durante el proceso formativo se encontrara inmerso en una experiencia de transformaciéon enfocada
en la mejora continua de sus desempefios profesionales a través de una ruta de aprendizaje que
parte de la practica y esta orientada a la practica.

Modulos

Calidad e inocuidad
alimentaria

Introduce los principales conceptos relacionados
con la seguridad alimentaria y la normatividad
nacional e internacional vigente.

Gestion de Riesgos

Brinda los conocimientos necesarios para aplicar el
concepto de gestion de riesgos en los diferentes
requisitos que el sistema lo requiere.

Programas Pre-requisitos

Brinda los requerimientos necesarios para
establecer, implementar y mantener Programas
Prerrequisitos (PPR) con base en la ISO 22002-1y
BRC.

Analisis de peligros y puntos
criticos de control (HACCP)

Brinda los fundamentos tedricos y practicos para la
aplicacién del sistemna HACCP, herramienta
preventiva en la identificacion de peligros
especificos para la inocuidad de los alimentos.

SECORNO e




Transformacion a
través de la experiencia

Durante el proceso formativo se encontrara inmerso en una experiencia de transformacién enfocada
en la mejora continua de sus desempefios profesionales a través de una ruta de aprendizaje que
parte de la practica y esta orientada a la practica.

Modulos

Esquema FSSC 22000 y Norma ISO 9001

Analiza e interpreta los requisitos de un sistema de
gestion integrado basado en los modelos ISO 9001y
FSSC 22000.

El modelo BRC

Presenta la Norma de Seguridad Alimentaria BRC
(British Retail Consortium), la cual especifica los
criterios de inocuidad, calidad, legalidad y proteccion
al consumidor.

Auditoria de sistemas integrados
de gestion de la calidad e
inocuidad alimentaria

Brinda los conceptos y las herramientas para la
gestion de un programa de auditoria de acuerdo a lo
establecido en la norma ISO 19011.

Trabajo Integrador

Integra los conocimientos adquiridos en los cursos de
la diplomatura para la elaboraciéon de un plan de
implementacion de un sistema integrado de gestion
de la calidad e inocuidad alimentaria.
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Docentes’

Fernando Espinoza

Magister en Administracion de Negocios y Mencion en Finanzas Corporativas (ESAN).

Ingeniero Pesquero con Especialidad en Transformacion y Procesos (UNALM). Estudios en
Negocios, Marketing y Gerencia Legal (Escuela Europea de Negocios - Espafia).

Especializacion en Gestion de Calidad Total y Productividad (UNALM). Auditor ISO 9001

(Lloyds Register-UK/IRCA). Auditor HACCP (FDA-USDA-NOAA). Auditor Interno SIG (Quality
Assurance Service-CIP). Experiencia en calidad e inocuidad, normalizacién, sistemas ISO 9001,
HACCP/BPMyBRC. éécp“’l

DOCENTES

Antonio Gadea

Magister en Gestion Ambiental (UNI). Ing. Pesquero (UNALM), Especializacion en Calidad
Total y Productividad (UNALM). Asesor en implantacion y auditorias de sistemas de calidad,
disefio de plantas industriales, herramientas de calidad, proyectos de mejora, inspeccion y
muestreo. Experiencia en manejo de procesos productivos y en administracion de empresas.
Consultor experto en implementacion de BPM, HACCP y Sistemas de gestién de la calidad e
inocuidad ISO 9001, ISO 22000y FSSC 22000.
ERLiBAE ™
'/ PUCP

DOCENTES

Henry Herbas

Magister en Administracion Estratégica de Empresas (PUCP). Ms. in Business Administration
(Mastricht School of Management -Holanda). Ingeniero Informatico (PUCP). Especializacién en
Direccidn de Portafolios, Proyectos, Oficina de Direccion de Proyectos (PMO) y Planeamiento
Estratégico. Especializacién en Gerencia de Proyectos y Administracion de Procesos de
Negocio (BPM). Portfolio Management Professional - PEMP®. Scrum Master - SMC.
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DOCENTES

Santana Leén Alfaro

Magister en Salud Publica (UPCH). Bidloga Microbidloga y Parasitéloga (UNMSM). Experiencia
en laimplementacion, auditoria y formacion en Normas ISO 9001, ISO 22000, BRC, ISO/IEC
17025, asi como BPM y HACCP. Se ha desempefiado como inspectora, auditora y jefa de
laboratorio en organismos de evaluacion de la conformidad. En el Instituto para la Calidad ha
asumido funciones como Consultora Senior, Jefa de Servicios de Capacitacion, Servicios de
Inspeccionesy Certificaciones, Docente y Servicios de Consultoria. e

DOCENTES

*El Instituto para la Calidad PUCP se reserva el derecho de efectuar cambios en los docentes de acuerdo a su politica de
mejora continua.



Docentes’

Natalie Reynaga
Ingeniera de Alimentos (UNSLG). Especializacion en Gestion de Calidad e Inocuidad de Alimentos (URP).

Estudios de Maestria en Tecnologia de Alimentos (UNALM). Experiencia en gestion de sistemas integrados
relacionados con inocuidad, buenas practicas de manufactura, HACCP e ISO 22000. Secretaria del Comité
Técnico de Normalizacion de Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentaria - INACAL.
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DOCENTES

Renzo Sansoni Tosso

Magister en Tecnologia de Alimentos (USACH - Chile). Ingeniero Quimico (UNI). Especialista en Sistemas de

Gestion de Calidad e Inocuidad (LRQA) y en Sistemas de Gestion para Instituciones Educativas (LRQA).

Consultor con experiencia en implementacion y mejora de sistemas de gestion en instituciones educativas, asi

como en implementacion de sistemas de gestion de calidad e inocuidad. Es docente especializado en gestion de

la calidad, formacion de auditores internos, formacion de auditores lideres, gestion de riesgo, interpretacion de

las normas ISO 21001, ISO 9001y del modelo FSSC 22000. Es auditor lider para LRQA en Sistemas de Gestion

de Calidad e Inocuidad y como consultor independiente. @ —
CALIDAD
PUCP

DOCENTES

Miluska Vidal

Ingeniero de Industrias Alimentarias (UNFV). Especializacion en sistemas de gestion de calidad e inocuidad

alimentaria (PUCP). Especializacion de herramientas de Calidad y gestion de Riesgos. Auditor Internacional para

las Normas BRC Global Standard Food, ISO 22000 Food Safety Management Systems. Experiencia como

Management Food Safety Systems. Miembro del Comité Calidad e Inocuidad Alimentaria de Normalizacion -

INACAL. Desde 2016. @
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DOCENTES

Paola Pastor Podesta

Maestria en Nutricion Publica (UNALM). MBA (UDEP). Ingeniera en Industrias Alimentarias (UNALM). Curso en
Seguridad Alimentaria y Nutricional. Curso de Evaluacién de la Efectividad de los Programas Prerrequisitos.
Especializacion en Direccion de Proyectos y Habilidades Directivas. Especializacion en Neurociencias aplicadas al
liderazgo. PMP. Auditor lider ISO 9001:2015. Amplia experiencia en Gestion de Calidad. Se ha desempefiado como
jefe de Aseguramiento y Control de Calidad, Mejora Continua y SIG en QUIMTIA SA. Actualmente es consultora
sénior en Asesores Estratégicos. @ o

PUCP
DOCENTES

Moénica Milagros Peralta Soto

Magister en Microbiologia (UNMSM). Bidloga (UNSLG). Diplomada en Gestion de la Calidad en Laboratorios de
Ensayo y/o Calibracion ISO/IEC 17025 (PUCP). Experta en Gestion Integral de Riesgos ISO 31000 (AENOR). Es
especialista en Sistemas Integrados de Gestion y Auditoria HSEQ (UC), asi como facilitador passport to success
(International Youth Foundation). Posee experiencia en Sistemas de Gestion con base en las Normas ISO 9001,
ISO/IEC 17025, ISO 14001, ISO 45001y Gestion de Riesgo.

DOCENTES

*El Instituto para la Calidad PUCP se reserva el derecho de efectuar cambios en los docentes de acuerdo a su politica de
mejora continua.
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