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Diplomado en Sistemas de Gestidon de Calidad en Servicios de Alimentacion

Moédulos:

@ Modelos de Gestion Aplicados a Servicios de Alimentacion

Clase 1. Introduccion a la teoria general de administracion Javier Aros

Clase 2. Modelos de gestion empresarial aplicados a servicios de alimentos Maritza Herrera

Clase 3. Innovacién aplicada a servicios de alimentos Maritza Herrera

@ Implementacion de un proyecto en Servicios de Alimentacion

Clase 4. Desarrollo de proyectos publico - privados en servicios de Javier Aros
alimentacion

Clase 5. Estudio de factibilidad de proyectos Emily Neira

Clase 6. Factibilidad econémica de proyectos i stz

. ) ) - Maritza Herrera
Clase 7. Gestion presupuestaria en la implementacion de proyectos para SAN

Encuentro en vivo 1°: 21-05-25

Receso 1°: 20-05-25 al 03-06-25
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@ Administracion de un Servicio de Alimentacion

Clase 8. Organizacion interna de una unidad central de produccion

Clase 9. Administracion de recursos y control de costos

Clase 10. Gestion de abastecimiento

Clase 11. Control de inventarios

Clase 12. Servicios de alimentaciéon y nutricion, y su gestion clinica
@ Gestion del talento Humano

Clase 13. Habilidades directivas

Clase 14. Gestion del talento humano

Clase 15. Negociacion y resolucion de conflictos

Clase 16. Desafios de una jefatura de operaciones

Encuentro en vivo 2°: 09-07-25

Receso 2°: 01-07-25 al 22-07-25

Javier Aros

Javier Aros

Javier Aros

Javier Aros

Emily Neira

Emily Neira

Emily Neira

Emily Neira

Emily Neira
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Higiene y exigencias sanitarias para Unidades Centrales
de Produccion

Clase 17. Fundamentos de microbiologia de los alimentos Maritza Herrera

Clase 18. Epidemiologia de las enfermedades transmitidas .
por los alimentos Javier Aros

Clase 19. Programa de pre requisitos y buenas practicas de manufactura Javier Aros

Sistemas de Gestion de Calidad y proceso de auditoria interna

Clase 20. Principales herramientas de los sistemas de aseguramiento L
de calidad Mauricio Vilches

Clase 21. Fundamento de los de sistemas de aseguramiento de la Mauricio Vilches
calidad (HACCP, ISO 22.000, BRC, IFS, rol GFSI)

Clase 22. Esquemas de certificacion de calidad en empresas Mauricio Vilches
alimentarias (HACCP, ISO 22.000, BRC, IFS, rol GFSI)

Clase 23. Implementacién de un proceso de auditoria etapa 1 Mauricio Vilches

Clase 24. Implementacion de un proceso de auditoria etapa 2 Mauricio Vilches

» Simulacién 1: ejercicio practico del paso a paso de un proceso de Javier Aros
auditoria

o Simulacién 2: elaboracion de caso HACCP para determinar puntos
criticos de control

Javier Aros
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@ Sustentabilidad alimentaria

Clase 25. Gestion ambiental y producciéon limpia
Clase 26. Manejo sustentable en unidades centrales de producciéon
Clase 27. Alimentaciéon con enfoque sustentable

Clase 28. Emergencias y crisis que afectan la seguridad alimentaria
en servicios de alimentacion

Lizbeth Rojas

Paola Caceres

Paola Caceres

Maria Eugenia Godoy

Encuentro en vivo 3°: 10-09-25

Pruebal
desde el 23-05-25

Prueba 2
desde el 11-07-25

Prueba 3
desde el 12-09-25

07 de noviembre de 2025
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