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PROGRAMA DE CAPACITACION
CALIDAD ENTRE RIOS
ETAPA 1
TOTAL 56 HORAS.
1. CAPACITACION PARA PROFESIONALES Y TECNICOS.
LUGAR: PARANA.
1. A INTRODUCCION A LA CALIDAD. (8 horas)
* Tendencias Generales del Mercado de Alimentos.
+ Politicas nacionales e internacionales.
* Lacalidad: conceptos y definiciones.
* Trazabilidad.
» Sistemas de Calidad.
* Gestidn de Calidad.
* Procesos, Introduccion a la gestién de procesos.
« Componentes de calidad en la industria de alimentos.
* Inocuidad alimentaria.
Prdctica: Ejercicios individuales y grupales.
1. B: SISTEMAS DE CALIDAD EN EL SECTOR AGROPECUARIO. (16 horas)
« El Codex Alimentario.
« Sistema de Normas de Calidad y Certificaciones.
« Protocolos especificos.
» Requisitos de los organismos de control (SENASA, INAL, etfc.)
« Sistema de Gestién de Calidad ISO 9001 2000.
*  Mercados de Concentracién. SICOFHOR.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visitas a mayoristas y distribuidores.
1. C: CALIDAD Y MARKETING. (8 horas)
* Producto Global: Marca, Envase, Calidad, Ciclo de vida d un producto. Gama y Linea de
Productos. Empaque.
» Principios de Marketing: Posicionamiento.
e Consumidor: caracteristicas, expectativas y preferencias, derechos del consumidor,
satisfaccién del cliente.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visitas a empresas.
1. D: SECTOR PRIMARIO Y PRODUCCION VEGETAL. (24 horas)
» Buenas Prdcticas Agricolas.
« El Protocolo Global GAP para frutas y hortalizas frescas.
« Cédigo Internacional de Conducta para la Distribucién y Utilizacién de Plaguicidas (FAO)
*  Trazabilidad.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visita a fincas.
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ETAPA 2

FORMADO EN SIMULTANEO: TOTALES 116 HORAS.
1. CAPACITACION PARA PROFESIONALES Y TECNICOS.
OBLIGATORIO PARA QUIENES CALIFIQUEN COMO INSPECTORES DE PRODUCCIONES
ORGANICAS.
TOTAL 92 HORAS.
LUGAR: PARANA.
1. K: PRODUCCION ORGANICA. (24 horas)

« Principios de la Produccién Orgdnica.

+ Legislacién Argentina. Normas Internacionales.

* Normas EU: Regl. 834/2007, Regl. 889/2008.

*  Normas USDA- NOP.

¢ Normas JAS.

* Rotulado.

« Categoria de Orgdnico en transicion y Orgdnico.

« Insumosy Prdcticas permitidas.

*  Produccidn orgdnica vegetal y animal, elaboracion de productos orgdnicos.
1. N: PRODUCCION DE MIEL ORGANICA. (32 horas)

« Los requisitos de la produccion de miel orgdnica.

« Ubicacién del apiario (drea de libacion).

* Manejo general del apiario (origen del material, sanitarios, alimentacién, transhumancia,

registros).

» Periodo de transicién (requisitos).

» Lacertificacion orgdnica en miel.

« Diferencias entre la norma USDA- NOP y la norma SENASA- UE.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visita a un apiario.
1. N: PRODUCCION DE CARNE Y LANA ORGANICA. (36 horas)

« Los requisitos de la produccién de carne orgdnica.

*  Manejo sanitario, reproductivo y alimentacion.

* Bienestar animal.

» Requisitos en produccién de lana orgdnica.

* La certificacion orgdnica en ganaderia y en produccién de lana.

+ Diferencias entre la norma USDA- NOP y la norma SENASA- UE.

4. CURSOS PARA INSPECTORES ORGANICOS.

SE REQUIERE HABER PARTICIPADO PREVIAMENTE DE LOS CURSOS: MODULOS 1. K Y/O 1.
N-1R

TOTAL 24 HORAS.

LUGAR: PARANA,

REQUISITOS PARA INSPECTORES:

Completar los cursos de produccién orgdnica.

Completar los cursos para inspectores orgdnicos

Titulo de ingeniero agrénomo o equivalente o afines.

Matricula profesional.




ﬂ s o

Produccion S EN=R

srontaia de s Produccin K /A Federacién Universitaria de Entre Rios
Gobiemad:zEntreRios <

ETAPA 3

FORMADO EN SIMULTANEO: TOTALES 148 HORAS.
1. CAPACITACION PARA PROFESIONALES Y TECNICOS
TOTAL 68 HORAS.
LUGAR: PARANA.
1.L: AUDITORIA Y CERTIFICACION DE PRODUCTOS. (8 horas)
*  Normalizacion, normas voluntarias y obligatorias.
e Acreditacidn, certificacion, evaluacion.
*  Norma ISO 65. Certificacion de Productos.
«  Norma ISO 19011. Auditoria.
* Auditorias especificas. Confeccion de la lista de verificacién.
1. E: SECTOR PRIMARIO, PRODUCCION ANIMAL. (24 horas)
+ Bienestar animal.
« Buenas prdcticas ganaderas.
« Protocolo GlobalGap para Ganaderia.
e Trazabilidad en Produccién Animal.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visita a campo.
1. F: BUENAS PRACTICAS APICOLAS. (24 horas)
* Protocolo Nacional de Calidad de Miel (SAGPyA).
« BPA en la produccién de miel-
»  Trazabilidad en Produccién apicola.
Prdctica: Ejercicios y visita a apiarios.
1. G: MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS. (12 horas)
» El MIP en las producciones primarias.
« Basesy Técnicas.
« El MIP en criaderos.
* EI MIP en la industria de los alimentos.

3. CURSOS PARA PRODUCTORES Y ENCARGADOS DE EMPRESAS ORGANICAS

TOTAL 80 HORAS.

LUGAR: A DEFINIR.

3. A CURSO ESPECIFICO DE PRODUCCION DE MIEL ORGANICA PARA APICULTORES. (40
horas)

3. B: CURSO ESPECIFICO PARA PRODUTORES GANADEROS ORGANICOS. (40 horas)
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ETAPA 4

FORMADO EN SIMULTANEO: TOTALES 132 HORAS.

1. CAPACITACION PARA PROFESIONALES Y TECNICOS

TOTAL 84 HORAS.

LUGAR: PARANA.

1. H: SECTOR AGROINDUSTRIAL: REQUISITOS PARA PROCESADORES (24 horas)
+ POEs.
+ BPM.
e Trazabilidad en los alimentos.

Prdctica: Ejercicios prdcticos y visitas a empresas.

1. I: SECTOR AGROINDUSTRIAL: PROGRAMA HACCP. (12 horas)
e El sistema HACCP

1. J: MEDIO AMBIENTE (24 horas)

e Bases Ecoldgicas de la Restauracién Ambiental. Evaluacién de Riesgos. Intervencion y

Mane jo.
e Técnicas de Remediacion Ambiental.

e Produccién animal y ambiente. (Ciclo de nutrientes en la relacién del animal con el

ambiente).
* Manejo del agua y efluentes en sistemas ganaderos. Balance de nutrientes.
* Sustentabilidad Ambiental.
»  Producciones orientadas al cuidado del medio ambiente: produccién orgdnica de carnes.
«  Evaluacion ambiental, ISO 14000, FSC.
s Gestién forestal sostenible GFS.
« ISO 14040. Andlisis de Ciclo de Vida.

« ISO/TR 14062. Integracion de aspectos ambientales en el disefio y desarrollo de

productos.
 Legislacién ambiental: Niveles nacional, provincial y municipal. Alcance y requisitos.
» Higiene y Seguridad en el trabajo agrario.

» Implementacién de un Sistema de Gestion Ambiental. Fases en la implementacion. Andlisis

de procesos e identificacién de los aspectos ambientales
«  Evaluacion de impactos. Matrices Ambientales. Informes de Contaminacién Ambiental.
» Evaluacion de Impacto Ambiental. Estudios de Impacto Ambiental.
» Indicadores Ambientales. Ecoeficiencia.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visita a empresas.
1. M: PROTOCOLOS DE DIFERENCIACION. (24 horas)
*  GlobalGap.
« BRC.
*  Norma ISO 22000.
*  Produccién Integrada.
» Resolucién SENASA 280/01.
+ Sello Alimentos Argentinos.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visitas a empresas.
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2. CURSOS PARA TRABAJADORES.

TOTAL: 48 HORAS.

LUGAR: A DEFINIR.

2. A: COMO SE TRABAJA EN UN SISTEMA DE CALIDAD. (8 horas)

2. B: PRINCIPIOS BASICOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA. (12 horas)

- Higiene. Residuos y suciedades contaminantes. Limpieza y desinfeccién. Métodos de la
evaluacion de la limpieza. Métodos de limpieza. Programas de limpieza.

2. C: MANIPULACION DE ALIMENTOS. (12 horas).

- Microorganismos. Contaminacién de los alimentos. Enfermedades transmitidas por los alimentos.
Higiene alimentaria. Métodos de limpieza e higiene. Higiene personal. Conservacién de los
alimentos. Control de plagas. Manejo de basuras y desperdicios.

2. D: UTILIZACION Y MANEJO DE AGROQUIMICOS. (8 horas)

- Registro de productos fitosanitarios. Normativa vigente. Actividades previas a la aplicacién.
Uso responsable de productos. Tratamientos en caso de intoxicacién. Equipos de aplicacion.
Calibracidn. Control de aplicacion. Seguridad en Depdsitos.

2. E: MAQUINARIA Y EQUIPOS AGRICOLAS. (8 horas)

- Seguridad en el trabajo. Principios de mantenimiento de las maquinarias agricolas. Calibracidn
de equipos.

ETAPA 5

FORMADO EN SIMULTANEO: TOTALES 120 HORAS.
1. CAPACITACION PARA PROFESIONALES Y TECNICOS
TOTAL 72 HORAS.
LUGAR: PARANA.
1. 0: DENOMINAICON DE ORIGEN E INDICACION DE PROCEDENCIA. (8 horas)
« Indicacién de procedencia y Denominacién de origen.
« Leyes europeas, argentinas.
« Elaboracién de protocolos de DO e IG.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visitas a empresas.
1. P: COMERCIO JUSTO Y RESPONSABILIDAD SOCTIAL EMPRESARIA. (16 horas)
«  Etica y negocios en el sector agropecuario. Productos éticos.
» Pacto Global. Cédigos de conducta empresarial y Certificaciones aplicadas a la éticay a la
responsabilidad social.
» Comercio Justo (Fair Trade). Responsabilidad social empresarial.
« Cddigo de Etica para el Comercio Internacional de Alimentos.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visitas a empresas.
1. Q ANALISIS ESTRATEGICO DE LA CALIDAD. (8 horas)
* La calidad como barrera para- arancelaria. Acuerdos especiales en la OMC.
« Percepcion del consumidor. Andlisis FODA en calidad.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visitas a empresas.
1. R: PROYECTOS AGROALTERNATIVOS SUSTENTABLE. (8 horas)
e Cadenas Agroalimentarias.
* Redes Empresariales.
* Lasustentabilidad de la cadena.
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1. St FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS BASADOS EN PROTOCOLOS DE
CALIDAD. (24 horas)
» Costos de la Calidad y de la No Calidad.
* Herramientas estadisticas. Evaluacion Econdmica y Financiera de la Calidad.
« Implementacién de un modelo de Costo/Beneficio. Indicadores Financieros.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visitas a empresas.
1. T: LOGISTICA Y EXPORTACION. (8 horas)
» Laemisién de documentos de exportacion.
* Tratados de Libre Comercio.
+ Los aranceles aduaneros para productos orgdnicos.
« La condicion de terceros paises reconocidos en sistemas de produccidon orgdnica.
+ Sistema aduanero de operadores confiables.
Prdctica: Ejercicios prdcticos y visitas a empresas.

2. CURSOS PARA TRABAJADORES.

TOTAL: 48 HORAS.

LUGAR: A DEFINIR.

2. A: COMO SE TRABAJA EN UN SISTEMA DE CALIDAD. (8 horas)

2. B: PRINCIPIOS BASICOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA. (12 horas)

- Higiene. Residuos y suciedades contaminantes. Limpieza y desinfeccién. Métodos de la
evaluacion de la limpieza. Métodos de limpieza. Programas de limpieza.

2. C: MANIPULACION DE ALIMENTOS. (12 horas).

- Microorganismos. Contaminacién de los alimentos. Enfermedades transmitidas por los alimentos.
Higiene alimentaria. Métodos de limpieza e higiene. Higiene personal. Conservacién de los
alimentos. Control de plagas. Manejo de basuras y desperdicios.

2. D: UTILIZACION Y MANEJO DE AGROQUIMICOS. (8 horas)

- Registro de productos fitosanitarios. Normativa vigente. Actividades previas a la aplicacién.
Uso responsable de productos. Tratamientos en caso de intoxicacién. Equipos de aplicacion.
Calibracidn. Control de aplicacion. Seguridad en Depdsitos.

2. E: MAQUINARIA Y EQUIPOS AGRICOLAS. (8 horas)

- Seguridad en el trabajo. Principios de mantenimiento de las maquinarias agricolas. Calibracidn
de equipos.




