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ALCANCE DE SERVICIO DE DIPLOMADO

OBJETIVO:

Desarrollar un conjunto de nuevos conocimientos practicos en los responsables de los programas
de control de plagas y en técnicos especializados a fin de que estos contribuyan a una mejora
notable en la prevencion de riesgos y en los modelos de gestién del control de fauna nociva en
planta.

AL UNIRSE A ESTE DIPLOMADO, LOS ESTUDIANTES TENDRAN
LA OPORTUNIDAD DE:

Alinear las interacciones de los mecanismos de control con los
programas de prerrequisitos y los indicadores del sistema de gestion de
calidad e inocuidad de la organizacion.

Mejorar la evaluacion de riesgos como base para el disefio de
mecanismos de control, el monitoreo activo y la rigurosidad de la
verificacion del control de plagas.

Asegurar el uso de nuevas herramientas para el analisis de datos y
disefar propuestas de acciones basadas en informacién confiable y en
tiempo real que eleve la eficacia de las acciones correctivas de planta y
proveedor de servicios.

Mejorar el seguimiento a recomendaciones de expertos técnicos
basadas en informacidén sélida recopilada, evaluada y orientada a la
mejora de las acciones de mejora en planta.

Elevar los indicadores de gestion basados en la aplicacion de mejoras en
métodos operativos, monitoreo riguroso y acciones de validacion y
verificacion basadas en datos.
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ALCANCE DE SERVICIO DE DIPLOMADO

TEMARIO

Médulo 1: Comprendiendo las interacciones de elementos en el sistema
de gestién de inocuidad y calidad en planta con el MIP..

¢ 11 Fundamentos de inocuidad: HACCP, PPRs y métodos operacionales para el cuidado del
ambiente, procesos y productos.

1.2 Evaluacion del SGIA y sus Indicadores de Calidad, Inocuidad, Seguridad, y de Sustentabilidad.
1.3 Expectativas GFSI para los programas de control de plagas.

1.4 Requisitos de lideres de la industria de alimentos.

1.5 Impactos por Incidentes en alimentos por presencia de plagas

Evaluacion

Fecha: Horario:

20 de Febrero 10:00 a 13:30 horas

Médulo 2: El enfoque sobre riesgos

» 21 Comprendiendo riesgos en los diferentes sectores de la industria alimentaria (Bebidas,
Panificaciéon y harinas, Aves, Lacteos, Carnes rojas, Productos de Aqua Culturay Empaque de
alimentos).

e 22 Taller: La prevencién de riesgos desde un enfoque estratégico: Las responsabilidades de

planta.

2.2.1Taller: La prevencién de riesgos desde un enfoque operativo: Las responsabilidades

compartidas.

2.3 KPIs del SGIA y su vinculacion con el MIP.

2.4, Colocando el manejo integrado de plagas en el centro de las evaluaciones.

Vinculacién con programas y métodos operacionales. Ejemplos:

a.Plan Maestro de Limpieza

b.Monitoreo ambiental microbioldgico.
c.Manejo de desechos.

d.Programa de mantenimiento de planta.
e.Recibo de materiales entrantes.
f.Almacenaje de MP, PNC, y PT.

g.Quejas por ME y plagas.

e Evaluacidon
Fecha: Horario:
0000
0000
1000

27 de febrero 10:00 a 13:30 horas
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Médulo 3. El MIP como elemento de gestion

¢ 3.1 Documentos clave del programa de MIP y su enlace con elementos del sistema de gestion
de la planta
e 3.2 Vinculaciéon de Resultados de inspecciones en MIP y en las BPMs, control estadisticoy
datos que refuerzan la prevencioén
» 3.3 Habilidades y competencias del personal y el enfoque basado en riesgos
* 3.4 Seguimiento a recomendaciones al cliente
o 4.41 Recomendaciones VS acciones correctivas, preventivas y de mejora al sistema de
gestidon de planta
e 3.5 Uso de métodosy estrategia acorde a plaga objetivo
o 451 Métodos de control con responsabilidad al proveedor
o 452 Métodos de control con responsabilidad a planta
o 453 Uso de plaguicidas
3.6 Acciones correctivas y preventivas del cliente y sus KPIs de desempefo
3.7 Gestion del cambio y
3.8 Circunstancias cambiantes actualizacién del programa con base en riesgos.
3.9 Evaluaciéon conjunta cliente-proveedor
3.10 Preparando la auditoria: Integracion de la carpeta de evidencias.

Fecha: Horario:
0000
.DDDD
Ll 6 de Marzo 10:00 a 13:30 horas

Moédulo 4. Disefho sanitario en plantas procesadoras de alimentos

e 4] Principios de disefo sanitario en plantas procesadoras de alimentos
a.Seleccion de materiales
b.Geometria y angulos
c.Pisos, paredes y techos
d.Sistemas de desagues
e.Servicios (agua, aire comprimido, ventilacion y vapor)
f.Accesos (accesos de descarga y recibo de materiales, accesos de personal)
g.Areas exteriores
e 42 Taller de inspeccion de Diseno Sanitario en el Control Integral de Plagas
» Evaluacion

l'l'l'l Fecha:

——V 13 de Marzo

Horario:

000

t

10:00 a 13:30 horas

Médulo 5. Una vision mejorada en el programa de Control de Plagas en
la Industria de Alimentos

51 MIP 360y el énfasis en la inocuidad de alimentos.

5.1.1 Nuevos productos y tecnologias para el MIP

5.1 Big data en MIP: Story telling. Las historias que cuentan los datos.
5.1.1 Digitalizaciéon e informacién en tiempo real.

5.2 Comunicacion que genera valor.

5.3 Capacitacién que eleva la toma de conciencia.
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e 5.4 Reforzando la prevencion. Una responsabilidad compartida.
55 Ellenguaje de la gestién de acciones correctivas y preventivas.
» 56 Auditando el programa
* 57 Un nuevo enfoque en la integracién de reportes Gerenciales.
e 5.8 Orientando la mejora y la actualizacién del programa.
» Evaluacion.
Fecha: Horario:

0000

_DDDD

== 20 de Marzo 10:00 a 13:30 horas

Mddulo 6. Cultura de Calidad e Inocuidad y las oportunidades hacia el
programa de MIP

e 6.1 ¢:Porqué la industria de alimentos esta conversando sobre Cultura de Inocuidad?

e 6.2 Normasy guias en Cultura: PAS 320, FSSC22000, SQF, BRCGS.

e 6.3 Los embajadores de Cultura y los modelos de mentoria para orientacion del
comportamiento.

e 6.4 Observando conductas y el comportamiento del personal en planta.
e 6.5 Orientando comportamientos del personal en pro del control de plagas.
e 6.5 Promoviendo una cultura pro control de plagas.
» Evaluacion
Fecha: 7=\ Horario:

0000

'DDDD

e 27 de Marzo 10:00 a 13:30 horas

Importante:

e Cada uno de los moédulos dura 3.5 horas.

e Cada uno de los moédulos conlleva una evaluacion del conocimiento.

e Cada mddulo expide un diploma en electrénico que describe el aprovechamiento del
estudiante que obtiene una calificacion aprobatoria en su evaluacion.

e Se requiere una acreditacién del 80 % de las evaluaciones para la entrega la certificacion como
experto en manejo de plagas con grado superior en industria alimentaria.
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INVERSION

i () Precio para clientes Econtrol: i

() Precio industria alimentaria: i @ $ 9.000 + IVA i
I 9 I

$ 10,000 + IVA : iy |
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ENTREGABLES

Materiales de estudio y guia del participante en electrénico.
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Informe de % de participacidon de estudiantes, resultados de evaluaciones y calificaciones.

Constancias de aprovechamiento por moédulo.
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Certificado de experto en manejo de plagas con grado superior en industria alimentaria
al estudiante que acredita el 80 % de las evaluaciones del programa.

X X X X b} R b
Illlllllllllll‘llllllll ’

V - -
DIPLOMADO EN MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS EN .;IDUIL.easy training Z:N Delcen
PLANTAS DE ALIMENTOS Y EMPAQUE. NIVEL AVANZADO. A° bvDelcen i/ Consuiting Group
A Consulting Group




Delcen

Consulting Group

@) +52 4421211219
e info@grupodelcen.com
n delceninocuidadalimentaria
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& www.delcen.com
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