INFORMES VARIOS

ACOPIADORES
DE CORDOBA

Diplomado en Buenas Practicas de Manufactura -
Universidad Catélica de Cordoba

La inocuidad alimentaria es una preocupacion industrial y de salud publica. En la actualidad, el
objetivo principal es conocer el manejo sanitario de los alimentos, con el fin de obtener productos
sanos y de calidad.

Las Buenas Practicas de Manufactura, son requisitos basicos, no negociables, que deben
implementarse a lo largo de la Cadena agroalimentaria.

Consisten en un conjunto de principios cuyo objetivo es garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion y
distribucion.

Ademas son utiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y para el desarrollo de
SUS procesos.

En Argentina, son de aplicacion obligatoria segun el Cédigo Alimentario Argentino (CAA) y Resolucién
Mercosur 80/96.

La Facultad de Ciencias Quimicas , de la Universidad Catdlica de Cordoba , consciente del desafio
para el pais y para el personal que se desempefia en estas areas, en cuanto a la actualizacion,
perfeccionamiento y mejora continua, ha programado el DIPLOMADO EN BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN ALIMENTOS.-

Dirigido a:

» Personas que trabajan, o con interés en trabajar en cualquier empresa del rubro alimenticio, donde se
elaboren y/o comercialicen alimentos o insumos.

> Elaboradores a nivel industrial y responsables de la calidad en servicios de alimentacion colectiva
(catering, supermercados, restaurantes, hoteles, comedores institucionales).

> Estudiantes de carreras afines tales como Nutricién, Bromatologia, Tecnologia de alimentos,
Bioquimicas, Gastronomia, que deseen profundizar en la temética.

> Profesionales relacionados con la produccion, control, inspeccién y auditorias de productos y
alimentos. Directores Técnicos.

» Personal dedicado a servicios en la industria de alimentos: Jefes, Lideres de produccion, responsables
de calidad y operarios.

Objetivos:

v Construir con los participantes las capacidades y destrezas, para conocer los elementos teéricos y
practicos, necesarios para implementar los requerimientos obligatorios de buenas practicas de
manufactura en la elaboracién, industrializacion y comercializacion de los alimentos en nuestro pais,

en las areas del sector publico o privado.
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v/ Capacitar a los participantes en programas de limpieza y desinfecciéon para cualquier establecimiento,
vinculando a la elaboracion de alimentos.

v |dentificar las actividades y aprender el disefio de programas de Manejo Integrado de plagas.

v Proveer los conocimientos y herramientas que se requieren para actuar como lider de inocuidad en una
organizacion que procesa alimentos, o que suministra productos o servicios que afectan la inocuidad
de los mismos.

v' Conocer los requerimientos especiales de Buenas Practicas de Manufactura para establecimientos

elaboradores de alimentos libres de Gluten.

Informes e Inscripcién:

Universidad Catolica de Cordoba
Facultad de Ciencias Quimicas

Te: (0351) 4938060 / 0351-155454839
Fax: (0351) 4938061

cqdoc@uccor.edu.ar / rcmilanesio@hotmail.com

Campus Universitario

Camino a Alta Gracia km. 7 1/2
5017 - Cérdoba

Republica Argentina

N
|

UNIVERSIDAD
Catoérica pE CORDOBA

Universidad Jesuita

ucc FACULTAD DE
| Ciencias Quimicas

Diplomado
“Buenas Practicas de Manufactura en Alimentos”

Cursado: 17 de Mayo a 20 Diciembre 2014 Informes e inscripcién

Sabados de 8:30 a 12:30 hs Facultad de Ciencias Quimicas - Campus UCC

Aranceles: $ 650 publico en general, profesionales, Av. Armada Argentina 3555 - Cérdoba

directores técnicos/Estudiantes $ 550 Teléfonos: 0351-4938060 | 0351-155454839

{Belies M letial de Eatydio) De lunes a viernes de 8 a 20 hs.

Precioespecial a Empresas cqdoc@uccor.edu.ar | remilanesio@hotmail.com
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