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3 Inicio:
09 de Julio de 2023

Duracion:
6 Meses
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& Certifica

« Escuela de Posgrado
Universidad Nacional de Piura

* Colegio de Ingeniero del Peru
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80 Modalidades:
e PRESENCIAL (Transmision en vivo - Aula Virtual)
e EN VIVO (Clases via) Q 200m
® Horario:

Sabados y domingos 9:00 am - 1:00 pm 3:00 pm - 7:00 pm
(Clases quincenales)

denrcon FHD. con los mejores en USB
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www.cacperu.com/intranet/ (B 953 620 444

Universidad Nacional De Piura 3

ASESORIA Y CAPACITACION

< on ContSiaY L3R Matetial onentes

% ra ) de apoyo y elementos P :

< CACP PERU : 5 ESCUELA DE adicionales — |NFORMES E INSCRIPCIONES
o

O

CERTIFICA



» PRESENTACION

La calidad e inocuidad de los alimentos es uno de los temas prioritarios para los principales organismos
internacionales, tales como la FAO y OMS. El Pert como pais exportador de alimentos, especialmente en el
ambito de las frutas y hortalizas, carnes, piscos y vinos, se ve hoy obligado a incrementar su preocupacién por
el tema de inocuidad, debido a los renombrados tratados de libre comercio. Los participantes al final del
diplomado demostraran las siguientes competencias y capacidades: Implementar y gestionar un sistema de
gestion de la calidad e inocuidad alimentaria en las organizaciones donde forman parte. Elaborar planes y
programas de aseguramiento de la calidad, que integre a todas las gerencias, oficinas, secciones o areas de las
organizaciones. Implementar programas de GMP+B2 Y GMP+B3. Elaborar instructivos, formatos y manuales
gue contengan procedimientos basados en las normas ISO 22000, FSSC 22000, BRC, IFS, SQF, GMP+B2 y
GMP+B3, como estandares de calidad.

» DIRIGIDO A

Ingenieros industriales, agroindustriales, agrénomos, bidlogos y carreras afines a la calidad e inocuidad, Jefes,
supervisores y personal técnico involucrado en actividades relacionadas con alguna etapa de la cadena
alimentaria, produccion primaria, transporte, almacenamiento, elaboracién.

|;| » CERTIFICA

Los participantes que cumplan satisfactoriamente con los requisitos Académicos y Administrativos del
programa recibiran la certificacién en: "Ingenieria En Calidad Aplicado Al Programa Nacional De
Alimentacion Escolar Qali Warma, Industrias Pesqueras Y Agroexportadoras ", expedido por la Escuela
de Posgrado de la Universidad Nacional de Piura.

]’ » BENEFICIOS
2 | @

Diploma expedido por la Incluye envié de
Escuela de Posgrado de la materiales a todo
Universidad Nacional de Piura. el Perti hasta su

UNIVERSIDAD ACREDITADA UNP domicilio




CACP PERU MODALIDADES

ASESORIA Y CAPACITACION

Presencial |

Esta modalidad consiste en que el alumno
asista como minimo al 90% de las clases
tedricas - practicas. Se les brindara un
manual en fisico por clase y la
informacion en digital estara disponible en
el aula virtual

VENTAJAS DEL CAMPUS VIRTUAL - CACP PERU

E-E INTRANET

Donde podra visualizar las ponencias en calidad FULL HD, cronogramas
de clases, proximos eventos, calificaciones obtenidas y mas.

| -._-| VIDEOCONFERENCIAS

Interaccion en tiempo real entre el alumno y el ponente.

® o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
M A A través de nuestro campus virtual CACP PERU con acceso las
24 horas del dia, los 7 dias de la semana y los 365 dias del afio.

ft
ﬁ—@—ﬁ FLEXIBILIDAD DE ESTUDIO

De acuerdo con su disponibilidad de tiempo.

T®REC,

La clase quedara grabada
para uso posterior
del alumno




Modulos

MOD |. LEGISLACION NACIONAL E INTERNACIONAL APLICADA A LA CALIDAD E INNOCUIDAD DE
ALIMENTOS

IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP Y DE SUS PROGRAMA PRERREQUISITOS: BUENAS
MOD Il. prACTICAS DE MANUFACTURA (BPM -POE), BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO
(BPAL), PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS).

MOD I1l. IMPLEMENTACION DE SISTEMAS DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA SEGUN LA
NORMA ISO 22000 Y FSSC 22000.

MOD IV. GESTION DE RIESGOS DE CALIDAD SEGUN LA ISO 31000:2018.
MOD V. SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD SEGUN LA ISO 9001:2018.
MOD VI. GESTION POR PROCESOS E INDICADORES.

MOD VIL. INTERPRETACION DE LAS NORMAS BRC V 9.0, CODIGO SQF Y NORMA INTERNACIONAL DE
ALIMENTOS IFS.

MOD VIII. IMPLEMENTACION DEL PROTOCOLO GLOBALGAP VERSION 5.4.

MOD X, AUDITORIAS INTERNAS DE SIG (SST Y MA), AUDITORIAS EXTERNAS SST Y
HOMOLOGACIONES (AUDITORIAS DE SEGUNDA PARTE).

MOD X. TECNICAS DE MUESTREO.
MOD X|. TRAZABILIDAD, ETIQUETADO Y ROTULADO DE ALIMENTOS ENVASADOS.

"LLas fechas establecidas en el cronograma pueden ser cambiadas por causas fortuitas y/o motivos de pandemia (covid-19)

“ El contenido de los mddulos pueden variar o ajustarse por indicacion del docente.

“En caso de presentarse algin inconveniente con los expositores, estos podrian ser reemplazados por docentes de su mismo nivel académico y profesional
“La modalidad de estudio puede variar segun disposicion del ponente

y 4
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MéDU Lo I m 09/07/2023 371 Ing. Antonio Gadea Guillen

LEGISLACION NACIONAL E INTERNACIONAL APLICADA A
LA CALIDAD E INNOCUIDAD DE ALIMENTOS

TEMA 01: CONCEPTOS GENERALES (Normalizacion, norma, ley, Inocuidad
Alimentaria, legislacion alimentaria)

TEMA 02: MARCO NORMATIVO INTERNACIONAL SOBRE INOCUIDAD
ALIMENTARIA

« Qué es el codex alimentaris.

* Resefia.

« Objetivos y alcances.

» Codex en el Peru

« Otros organismos internacionales
TEMA 03: AUTORIDADES COMPETENTES NACIONALES

« INACAL

+ COMPIAL
« DIGESA

+ SENASA
« SANIPES

TEMA 04: LEGISLACION NACIONAL
« Normatividad Técnica Nacional
« Ley1062. Ley de inocuidad de alimentos y su reglamento (DS N®
034-2008)
+ Revision de documentos legales relacionados con la inocuidad
alimentaria: Norma Sanitaria para la aplicacién del sistema
HACCP en la fabricacion de alimentos y bebidas.
* Normativa De Digesa
» Otras Normativas
TEMA 05: COMPETENCIA DE LOS AUDITORES Y EXPERTOS TECNICOS
+ Codex alimentarius
» Regulacién sanitaria Comunidad europea
« Regulacion sanitaria en Estados Unidos
TEMA 06: TALLERES

MéDULo II m 22/07/2023 £71 Ing. Victor Quispe Carranza

IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP Y DE SUS PROGRAMA PRERREQUISITOS:
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM -POE), BUENAS PRACTICAS DE
ALMACENAMIENTO (BPAL), PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

TEMA 01: SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (HACCP)
« Sistema HACCP. Definicién. Origenes y principios y etapas del HACCP.
»  Formacion del Equipo HACCP.
« Elaboracion de la Politica de Calidad e Inocuidad.
« Los Siete Principios.
« Los doce Pasos para la Implementacion del Sistema HACCP
«  HABILITACION SANITARIA, VALIDACION DEL PLAN HACCP Y HOMOLOGACION
« Costos y tramites.
« Como enfrentar una habilitacién Sanitaria y Validacion del Plan HACCP.
» Formatos.
»  TALLER HACCP. Formacién de Equipo HACCP.
« Disefio de un Plan HACCP por cada equipo.
TEMA 02: ELABORACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO — PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POEs)
« Normativa y Reglamentacion.
« Higiene: Limpieza y Desinfeccion. Agentes. Propiedades. Mecanismos de accion.
«  Métodos de aplicacion.
- Disefio del Programa de Higiene y saneamiento (H&S) y de los Procedimientos
« Operativos de Higiene y Saneamiento (POES).
TEMA 03: PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (POES)
EXIGIDOS POR DIGESA/SENASA
« POES 1 Control de Limpieza y Desinfeccion de las areas (zonas) de la empresa
« POES 2: Control de Limpieza y Desinfeccién de maquinas, equipos y utensilios
e POES 3: Control de Higiene y Salud del Personal.
« POES 4: Programa de Control de Plagas.
« POES 5: Procedimiento de Control del Agua
e POES 6: Control de Recoleccién y Disposicién de Residuos Solidos
«  POES 7: Verificacion y Validacion del Programa de Higiene
TEMA 04: PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (POES) EXIGIDOS
POR SANIPES
« POES 1: Seguridad del agua y del Hielo
« POES 2: Limpieza y Saneamiento de las superficies en contacto con los alimentos.
« POES 3: Prevencion de la Contaminacion Cruzada
« POES 4: Mantenimiento del lavado y desinfeccidon de manos y de los servicios sanitarios.
«  POES 5: Proteccién de los alimentos de adulterantes
«  POES 6: Rotulacién, almacenamiento y uso de substancias toxicas en forma adecuada.
« POES 7: Control de las condiciones salud de los empleados.

« POES 8: Control de las plagas.
6
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MéDULo i m 13/08/2023 Y 571 Ing. Victor Quispe Carranza

20/08/2023

IMPLEMENTACION DE SISTEMAS DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
SEGUN LA NORMA 1SO 22000 Y FSSC 22000

TEMA 01: INTRODUCCION. CONCEPTOS FUNDAMENTOS PARA LA
IMPLEMENTACION DE UN SGIA
* ;Qué es FSSC 22000?
* Propdsito y objetivos de FSSC 22000.
« Enfoque de procesos para la gestion.
* Introduccion sobre normalizacion en alimentos, segun organizaciones
internacionales como la ISO y la FSSC 22000.
TEMA 02: DISENO DEL ESQUEMA FSSC 22000.
« ISO 22000
* PRP especificos del sector.
* Requisitos adicionales
TEMA 03: REQUISITOS DEL ESQUEMA DE CERTIFICACION ISO 22000

« Tanto para la certificacion FSSC 22000 como para la FSSC 22000-Calidad, los
requisitos para el desarrollo, la implementacion y el mantenimiento del Sistema
de Gestion de la inocuidad de los Alimentos (SGIA) se encuentran establecidos
en la norma ISO 22000:2018 “Sistemas de gestion de la inocuidad de los
alimentos - Requisitos para cualquier organizacion en la cadena alimentaria”.

Asi que el primer paso sera desarrollar e implementar un Sistema de Gestion de
la Inocuidad de los Alimentos bajo ISO 22000

TEMA 04: CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

« Factores INTERNOS: Estructura organizacional Politicas y objetivos Competencia
del personal Conciencia del personal Nuevos procesos y productos
Infraestructura Necesidades de recursos Retencion de talento

« Factores EXTERNOS: Cultural, social, tecnolégico, econdmico, Competitivo Fraude
alimentario Defensa de los alimentos Cambio de ubicacion Disponibilidad de
proveedores Proveedores de servicios Patrones de consumo

TEMA 05: LIDERAZGO

« La Direccién de la organizacion debe demostrar liderazgo y compromiso con el
SGIA de varias maneras:

Asegurando que la Politica y objetivos del SGIA apoyan la Direccién Estratégica.

Asegurando la integracion de los requisitos del SGIA en los procesos de la
organizacion.

Dirigiendo y apoyando al personal que tiene un impacto en la efectividad del
SGIA'y la mejora continua.

MéDULo IV m 03/09/2023 £71 Ing. Victor Quispe Carranza

GESTION DE RIESGOS DE CALIDAD SEGUN LA ISO 31000:2018

TEMA 01: INTRODUCCION Y ELEMENTOS GENERALES
= La gestion del Riesgo - Introduccion
= Tipos de Gestion de Riesgos
= La ISO 31000. Estandares y Guias de Referencia
= Principales Definiciones

TEMA 02: GESTION DEL RIESGO
= Gestion del Riesgo: Establecimiento del Contexto y Valoracion del Riesgo
= |dentificacién y Anélisis de Riesgos
= Evaluacién del Riesgo y Tratamiento
= Seguimiento y Revision. Toma de Decisiones

M6DU Lo v m 17/09/2023 y £71 Ing. Victor Quispe Carranza

01/10/2023

SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD SEGUN LA 1SO 9001:2018

TEMA 01: DOCUMENTACION Y REQUISITOS DE LA NORMA 1SO 9001:2015
 Introduccion a la norma ISO 9001:2015.
« Contenido y estructura de la ISO 9001:2015.
» Requisitos principales de la norma ISO 9001:2015.
+ Alcance del Sistema de Gestién de la Calidad.
» Requisitos de desempefio y mejora de la norma ISO 9001:2015.
+ Modelo de mejora continua aplicado a la norma ISO 9001:2015.

TEMA 02: IMPLEMENTACION DE LA NORMA 1SO 9001:2015
» Documentacién y control para la implantacién de la norma ISO
« 9001:2015.
+ Evaluacion del cumplimiento legal mediante Auditoria Interna.
« TALLER PRACTICO: Implementacién de la norma I1SO 9001:2015 en
« uUnaempresa.
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TEMA 04: DESARROLLO DE LAS NORMAS RECONOCIDAS POR LA GFSI

MéDU LO VI m 08/10/2023 571 Dr. Cesar Moreno Rojo « BRCGS Food version 9

» Antecedentes
» Alcance de la Norma
» Legislacion en materia de seguridad alimentaria

GESTION POR PROCESOS E INDICADORES

« Sistema de gestion de seguridad alimentaria
+ Los aspectos esenciales para implementar una gestién basada en Procesos. » Beneficios de la Norma
., - +  Orientacion y capacitacion
 Elaboracion de las Politicas generales de la Empresa.

- . ) « Fecha de entrada en vigor de la 9.2 edicion
» Disefio de la estructura de Procesos de la Empresa - Mapa de Procesos niveles: +  Modificaciones y cambios de la Norma BRCGS Food Safety versién 8 a la 9 en requisitos y cambios en el

0, 1y2. protocolo de auditoria
 Identificacion metodoldgica de los aspectos clave de cada Proceso, entradas, *  Requisitos de BRCGS Food version 9
salidas, limites, controles, riesgos, clientes, proveedores. gg:z;ozisjri;: :::eiit;i?:iz&ccp
+ Identificacién de Indicadores de Eficacia, Eficiencia, Productividad de los . Sictema deggestic,m de calidad y sequridad alimentaria
Procesos. » Normas relativas a los establecimientos
e Elaboracién de Procedimientos e Instructivos. - Control de productos
 Diseflo de flujogramas de procesos bajo la notacién Business Process Model & « Control de procesos
Notation (BPMN) *  Personal
«  Benchmarking sobre las mejores practicas para una Gestién por Procesos +  Zonas de Riesgo de Produccion: Alto riesgo, alto cuidado, y alto cuidado del ambiente.

«  Requisitos para productos comercializados
«  Protocolo de Auditoria
P «  Protocolo general: preparacion de la auditoria
15/10/2023 — ) o . o . . . -
MODU I_o VII 29/10/2023 ."/_—l Ing. Sandra Puga Gutierrez «  Protocolo de auditoria anunciada (con auditoria no anunciada obligatoria cada tres afios)
»  Protocolo de auditoria anunciada combinada — anunciada combinada de dos partes
«  Protocolo de auditoria no anunciada

INTERPRETACION DE LAS NORMAS BRC V 9.0, CODIGO SQF Y NORMA « Médulos adicionales
INTERNACIONAL DE ALIMENTOS IFS «  Protocolo general: posauditoria

« International Featured Standards — IFS Food version 7
« Antecedentes

TEMA 01: CONCEPTOS GENERALES Y SITUACION ACTUAL DE LA INOCUIDAD

« Alcance de la Norma

ALIMENTARIA - Contenido de la Norma
»  Proceso de Certificacion
TEMA 02: ANTECEDENTES DE LOS SGCIA (Sistemas de gestion de calidad e *  Antes de la evaluacion IFS Food
inocuidad alimentaria) »  Realizacion de la Evaluacion IFS Food

« Acciones posteriores a la Evaluacién IFS Food
«  Requisitos de Evaluacion IFS Food
« Gobernanza y compromiso

TEMA 03: GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE (GFSI) - INICIATIVA MUNDIAL DE

SEGURIDAD ALIMENTARIA - Sistema de gestién de la seguridad alimentaria y la calidad
e Generalidades «  Gestion de los recursos
.. «  Procesos Operativos
* Objetivos ee08 Tperatvos
« Mediciones, analisis, mejoras
« Alcance «  Plan Food Defense
« Principales esquemas aprobados por el GFSI « Otros estandares normativos GFSI
« Importancia de la aplicacion de estdndares normativas GFSI +  SQF (Safe quality Food)
- Enfoque del Food defense y fraude alimentario +  Globalgap

»  Similitudes y diferencias entre las normas IFS Food, SQF y BRCG
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MéDU Lo VIII m 12/11/2023 £71 Ing. Jhon Erik Velasquez Castellares

IMPLEMENTACION DEL PROTOCOLO GLOBALGAP VERSION 5.4

TEMA 01: INTRODUCCION A LAS BPA Y AL PROTOCOLO GLOBALGAP
» Definiciones relacionadas con BPA. Concepto y principios. Ventajas y
desventajas de la adopcion de las BPA.
« Presentacion de las normas privadas e inocuidad. Conceptos generales de
certificacién.
«  ;Qué es Global Gap? Caracteristicas del protocolo.
« Proceso de Certificacién y reglamento general.

TEMA 02: REQUISITOS PARA TODO TIPO DE ESTABLECIMIENTO Y REQUISITOS PARA
CULTIVOS VINCULADOS AL INICIO DEL CULTIVO, SUELO, FERTILIZACION Y GESTION
DEL AGUA

« Requisitos para todo tipo de establecimiento 1: Historial y manejo de la
explotacién.

« Mantenimiento de registros y auto-evaluacién/inspeccién interna. Higiene.
Salud, seguridad y bienestar del trabajador. Subcontratistas.

» Requisitos para todo tipo de establecimiento 1Gestion de residuos y agentes
contaminantes, reciclaje y reutilizacién. Conservacién. Reclamaciones.
Procedimiento de retirada de producto. Defensa de los alimentos.

« Estado GLOBALG.A.P. Uso del logotipo. Trazabilidad y segregacién. Balance
de masa. Declaracion de la Politica de Inocuidad Alimentaria. Mitigacion del
fraude alimentario.

« Material de propagacion. Gestién del suelo.

- Fertilizacion. Gestién del agua.

TEMA 03: REQUISITOS PARA CULTIVOS ORIENTADOS AL CONTROL DE PLAGAS,
USO DE AGROQUIMICOS E HIGIENE EN LA COSECHA Y MANIPULACION

« Gestidn integrada de plagas. Proteccion de Cultivos 1era parte.
+ Proteccion de cultivos 2da parte y Equipos |.

+ Requisitos para frutas y hortalizas 1: Actividades Precosecha.

« Requisitos para frutas y hortalizas 2: Cosecha y Manipulacion.

CACP PERU -o'< 'c:x
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MéDU Lo Ix m 26/11/2023 Y £71 Ing. Victor Quispe Carranza

10/12/2023

AUDITORIAS INTERNAS DE SIG (SST Y MA), AUDITORIAS EXTERNAS SST
Y HOMOLOGACIONES (AUDITORIAS DE SEGUNDA PARTE)

TEMA 01: GENERALIDADES EN AUDITORES INTERNOS EN SGA,
ISO 14001/1SO 45001 / ISO 9001
 Introduccion.
« Principios de los Sistemas de Normalizacion de Gestion
 Integracion de Sistemas: Ventajas, inconvenientes y alternativas.
 Revision de Requisitos Integrados.
TEMA 02: LAS AUDITORIAS
« Definicién
» Propdsito
TEMA 03: ENFOQUE DE LAS AUDITORIAS
+ La comunicacion
 Técnicas

TEMA 04: EL AUDITOR
 (Calificaciones y habilidades
+ Responsabilidad
e Papel
TEMA 05: LISTAS DE VERIFICACION
» Propdsito de la lista
» Formato
« Mal uso de la lista
TEMA 06: EJECUCION DE LA AUDITORIA
« Recopilacion de la informacion
+ Revision de documentos
« Muestreo de registros
« Observaciones
» Preparacién para ejecutar la auditoria
TEMA 07: REPORTES DE NO CONFORMIDAD Y ACCION CORRECTIVA
« ;Qué es una No conformidad?
« No conformidad mayor y menor
» Reporte de No conformidad
« Analisis de Causas, acciones correctivas

110
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MéDU Lo x m 17/12/2023 £71 Ing. Milton Ramirez Pumarica

TECNICAS DE MUESTREO
TEMA 01: ISO 3534-2. VOCABULARIO DE MUESTREO PARA ACEPTACION DE LOTES

TEMA 02: NTP-ISO 2859-10. PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA INSPECCION POR
ATRIBUTOS

 Introduccién a la serie de normas de la ISO 2859 para el muestreo para inspeccién
por atributos

TEMA 03: NTP-I1SO 2859-1. PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA INSPECCION
POR ATRIBUTOS
« Esquemas de muestreo clasificados por limite de calidad aceptable (LCA) para
inspeccion lote por lote.

TEMA 04: NTP-ISO 2859-2. PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA
INSPECCION POR ATRIBUTOS
« Planes de muestreo clasificados por calidad limite (CL) para la inspeccion de lotes
aislados. 1a. ed.

TEMA 05: NTP-ISO 2859-10. PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA INSPECCION POR
ATRIBUTOS

« Procedimiento de muestreo por salteo de lotes.

TEMA 06: NTP-ISO 3951-1. PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA
INSPECCION POR VARIABLES
« Especificacion para planes de muestreo simple clasificados por el limite de calidad
aceptable (LCA) para inspeccion lote a lote para una caracteristica de calidad Unica
y un solo LCA.

TEMA 07: IMPLEMENTACION DE LA NORMA SO 37001

MéDU Lo XI m 07/01/2024 £~ Ing. Milton Ramirez Pumarica

TRAZABILIDAD, ETIQUETADO Y ROTULADO DE ALIMENTOS ENVASADOS

TEMA 01: GENERALIDADES
» Conceptos de rotulado y trazabilidad
+ Importancia del rotulado y la trazabilidad en alimentos envasados
« Importancia del rotulado de alimentos envasados para las autoridades
sanitarias
« Importancia del rotulado de alimentos envasados para los consumidores
TEMA 02: NORMATIVA NACIONAL OBLIGATORIA
» Normativa aplicable a la trazabilidad y rotulado de alimentos
» Procedimientos sancionadores por trazabilidad y rotulado de alimentos
TEMA 03: TRAZABILIDAD
 Trazabilidad de alimentos envasados
» Importancia y aplicacion de la trazabilidad de alimentos respecto a la
conformidad de productos, manejo de productos no conformes y retiro
de productos del mercado
« Taller: Plan Interno de Trazabilidad
TEMA 04: ROTULADO.
» Requisitos obligatorios para el rotulado de alimentos a nivel nacional
+ Aplicacion en el rotulado de alimentos del d.s. N° 012-2018-sa: manual de
advertencias publicitarias en el marco de lo establecido en la ley n® 30021.
« INDECOPIy su rol como organismo de control sobre rotulado de alimentos
y bebidas
» Rotulado en alimentos envasados no industrializados de proceso primario
TEMA 05: REGISTRO SANITARIO
+ Conceptos generales
» Normativa sanitaria aplicable
» Importancia del registro sanitaro en alimentos envasados industrializados
« Codificacion, identificacion e interpretacion del registro sanitario de
alimentos otorgados por digesa y sanipes
« Requisitos y conceptos importantes para la obtencion de registro
sanitariode alimentos industrializados

» Procedimiento Administrativo Sancionador y medidas de seguridad sanitaria
por incumplimiento respecto al registro sanitario de alimentos y bebidas
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DOCENTES

Ing. Victor Quispe Carranza Dr. Cesar Moreno Rojo

Pertenece a la Asociacion Prevencionista de Riesgos (APDR) y a la
Sociedad Peruana de Ergonomia (SOPERGO). Docente especialista de lc
EPG de la Universidad Nacional del Santa en la Maestria de Gestion
Ambiental. Auditor en SGSST del MINTRA. Implementd SGSST en las
empresas APOLO SAC, VLACAR SAC, UCV CHIMBOTE, COLECBI SAC,
PANAFOQDS. Especialista En La Implementacion De Sistemas De
Gestion De Seqguridad Y Salud En El Trabajo En Base A La Ley 29783 Y E
D.s. 005-2012-tr. Magister En Gerencia De Industrias Pesqueras E |
Industriales.

Ingeniero quimico de la Universidad Nacional de Ingenieria con estudios
de Maestria en ciencias con mencién en gestion ambiental en la
Universidad Nacional Agraria de la Molina. Coordinador del Sistema de
Calidad para ELSA — Division Norte en la implementacion del Sistema de
Calidad. Analista de control de Calidad. Auditor lider acreditado ante
IRCA. Coordinador del Sistema de Calidad de CJRL de Plantas de Trujillo
y Sullana. Jefe de Sistemas de Calidad-CJRL Planta RIMAC. Coordinador
del Sistema Integrado de Gestion (SIG) para Planta Callao.

Ing. Antonio Gadea Guillen

o . g , Ing. Sandra Puga Gutierrez
Ingeniero titulado con estudios de postgrado en Gestion Ambiental y en

Gestion de la Calidad Total y Productividad. Asesor en implantacion y
auditorias de sistemas de calidad, buenas prdcticas de manufactura,
herramientas de calidad, proyectos de mejora, inspeccion, muestreo

y control estadistico. Experiencia en manejo de procesos productivos y
en administracion de empresas. Docente a nivel de especializaciones y
diplomados en Universidades e Institutos del pais en Sistemas de
Gestion de la Calidad e Inocuidad. Habilidades para el trabajo en
equipo,liderazgo y motivacion de personal. Conocimiento de
computacion e inglés intermedio.

Ingeniera Pesquera Colegiada y Habilitada con CIP 70037, con estudios de
Maestria en Tecnologia de Alimentos en la Universidad Nacional Agraria La
Molina, egresada con el primer puesto en la carrera profesional; especializada
en Sistemas de Gestion de la Inocuidad de los alimentos basados en el Sistema
HACCP y sus pre-requisitos para plantas procesadoras de productos
alimenticios y pesqueros; asi como, para establecimientos fraccionadores-
envasadores, almacenes, establecimientos comercializadores y servicios de
alimentacion.

Ing. Jhon Erik Velasquez Castellares . . .
9 9 Ing. Milton Ramirez Pumarica
Ingeniero Agrénomo con mds de 20 afios de experiencia en el campo

agricola, con Maestria en Comercio y Negociaciones Internacionales —
Magister en Gestion Publica, Primer Public Trainer Globalgap en Perd,
Especialista en Finanzas en Agronegocios y Diplomado en
Administracion de Negocios y Gestion Empresarial.

Ha laborado 15 afios en empresas certificadoras transnacionales,
desempefidndose como auditor y expositor en cursos de inocuidad
alimentaria como HACCP, IFS, BRC, SQF, GlobalGAP, BPA, control

de plagas, docente y consultor independiente.

Ingeniero Agroindustrial de la Universidad Nacional del Santa, con mds
de 20 afios de experiencia realizando inspecciones a empresas
proveedores de programas sociales, agroexportadoras y pesqueras,
cuenta con estudios concluidos de Maestria en Gerencia de Plantas
Pesqueras y Agropecuarias. Actual Jefe de Saneamiento SAT S.A.C.
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