


PROGRAMACION ACADEMICA

Certificacion Internacional en Auditoria Interna de Calidad: implementacion
Servicios de Alimentacion

Moédulo 1 Fundamentos de la Microbiologia en los Servicios de Alimentacion

1. Fundamentos de la microbiologia de

los alimentos aplicado a Servicios de Javier Aros
Alimentacién

2. Factores ecoldgicos que determinan el
comportamiento microbiano en la Javier Aros
produccion de alimentos

3. Epidemiologia de las Enfermedades

o : Javier Aros
Transmitidas por los Alimentos

Modulo 2 Higiene y exigencias sanitarias para Unidades Centrales de Produccion

4. Exigencias sanitarias y marco regulatorio para Javier A
Servicios de Alimentos y bebidas avier Aros

5. Programa de pre requisitos y Buenas

Practicas de Manufactura Javier Aros
6. Manual de Buenas Practicas de .
Manufactura; El ABC. Javier Aros

Médulo 3 Sistemas de Gestion de Calidad y proceso de auditoria interna

7. Introduccion a los Sistemas de Gestion de

Calidad Nicolas Aguilera
8. Sistema de Gestiéon HACCP; Principioly 2 Nicolds Aguilera
9. Sistema de Gestion HACCP; Principio 3y 4 Nicolas Aguilera

10. Sistema de Gestion HACCP; Principio 5,6y 7 Nicolas Aguilera



PROGRAMACION ACADEMICA

Certificacion Internacional en Auditoria Interna de Calidad: implementacion en
Servicios de Alimentacion

Médulo 4 Proceso de Auditoria interna

11. Rol del auditor interno y del auditado Javier Aros

12. Estructura normativa para el proceso de

autoria interna Emily Neira
13. Etapas del proceso de auditoria interna Emily Neira
14. Seguimiento del proceso de auditoria Emily Neira
interna

e Tutoria clinica: implementacién de un Javier Aros

proceso de auditoria

Conoce a nhuestros (as) profesores (as)

La persona que esta detras de este curso:

Javier Aros

e Magister en direccion
comercial y marketing

Emily Neira

/ e Magister en direccion y
gestion estratégica en
salud

Paola Caceres

e Magister en ciencias de la
nutricion




Prueba 1 desde el 28-11-25

Prueba 2 desde el 23-01-26

Cierre Definitivo
20 de marzo 2026







