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Presentacion

La gestion de un laboratorio de alimentos es una tarea compleja que combina ciencia, liderazgo, organizacién,
seguridad, planificacién estratégica, comunicacién efectiva y dominio de los procesos analiticos. No es
Unicamente un espacio técnico, sino que ademds es un sistema vivo donde convergen miltiples actividades:
investigacidn, servicios a terceros, desarrollo de metodologias, control de calidad, ensayos criticos y gestién
administrativa.

En este contexto, el rol de quien dirige, coordina y supervisa los laboratorios se vuelve fundamental para
garantizar eficiencia, confiabilidad y continuidad operativa.

Este curso, dirigido a todas aquellas personas que participan, de manera directa o indirecta, en la gestién y
el funcionamiento de los laboratorios de alimentos, proporciona un marco de referencia sélido, adaptable a
distintos contextos institucionales, que permite mejorar la toma de decisiones y profesionalizar la gestién sin
perder la esencia técnica del laboratorio.

La Formacion E-learning

Los cursos online se han consolidado como un método educativo de éxito en la empresa ya que aportan flexibilidad
al proceso de aprendizaje, permitiendo al alumno escoger los momentos més adecuados para su formacién.
Con mis de 35 afios de experiencia en la formacién de directivos y profesionales, Iniciativas Empresariales y
la Manager Business School presentan sus cursos e-learning. Disefiados por profesionales en activo, expertos
en las materias impartidas, son cursos de corta duracién y eminentemente pricticos, orientados a ofrecer
herramientas de andlisis y ejecucidn de aplicacién inmediata en el puesto de trabajo.

Nuestros cursos e-learning dan respuesta a las necesidades formativas de la empresa permitiendo:
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Objetivos del curso:

* Proporcionar conocimientos sobre el laboratorio como sistema estratégico dentro de la Industria Alimentaria,
abordando su rol, tipologias y funciones clave.

e Establecer fundamentos para garantizar la calidad analitica en el laboratorio mediante la identificacién de
ensayos criticos y la validacidn, control y trazabilidad de los procesos y resultados.

e Establecer un sistema documental sélido que garantice la trazabilidad, integridad y confiabilidad de la
informacién generada en el laboratorio.

e Establecer los principios para organizar eficientemente la estructura interna del laboratorio, optimizando el
layout, los flujos de trabajo y la planificacion de las tareas diarias.

e Desarrollar herramientas para gestionar el tiempo en el laboratorio, optimizando la productividad mediante
la identificacion de cuellos de botella.

® Desarrollar criterios para la gestion eficiente de materiales, recursos econémicos y herramientas tecnolégicas.

e Consolidar un sistema de KPI's que permita medir, analizar y optimizar el funcionamiento del laboratorio
en sus dimensiones operativas y econémicas.

® Desarrollar un enfoque integral de gestion de riesgos que permita identificar, evaluar y mitigar riesgos
analiticos, operativos y de bioseguridad, asegurando la continuidad y confiabilidad del laboratorio.

e Implantar un enfoque de mejora continua que permita optimizar los procesos del laboratorio mediante la
aplicacién de filosofias y herramientas especificas, orientadas a reducir ineficiencias y fortalecer la calidad
analitica.

( Impulse la eficiencia de su laboratorio alimentario
mediante una gestion profesional de tiempos, recursos,
documentacion, riesgos y KPI’s”
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Dirigido a:

Profesionales de empresas e instituciones que participan directa o indirectamente en la gestién, coordinacion,
supervisién, control o mejora de laboratorios de alimentos, especialmente en dreas donde la calidad analitica,
la trazabilidad, la seguridad, la eficiencia operativa y la gestidn de recursos son factores clave.

Resulta especialmente ttil para profesionales de los siguientes departamentos:

® Control de calidad, especialmente en empresas alimentarias con laboratorios internos o externalizacién de
ensayos.

* Aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria, por su relacién con la trazabilidad, la validacién de
métodos, los ensayos criticos y la gestién documental.

* Produccién y operaciones, cuando sus decisiones dependen de resultados analiticos fiables, tiempos de
respuesta del laboratorio y liberacién de productos.

® I+D+i y desarrollo de producto, en empresas que requieren apoyo analitico para validar formulaciones,
procesos, materias primas o nuevos productos.

ambién estd orientado a responsables de laboratorio, coordinadores, supervisores, técnicos analistas, jefes
Tamb t tad bles de laborat dinad t list f
de calidad, responsables de inocuidad, auditores internos, consultores y profesionales técnicos que deseen
profesionalizar la gestién del laboratorio, optimizar sus recursos y mejorar la fiabilidad de los resultados
analiticos.
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Estructura y Contenido del curso

El curso tiene una duracién de 50 horas lectivas 100% online que se realizan a través de la plataforma
e-learning de Iniciativas Empresariales que permite el acceso de forma rdpida y ficil a todo el contenido:

-~
Manual de Estudio
12 médulos de formacién que contienen
el temario que forma parte del curso y
que ha sido elaborado por profesionales
en activo expertos en la materia.
o

o\
Material Complementario

En cada uno de los médulos que le
ayudard en la comprensién de los temas
tratados.

/

Ejercicios de aprendizaje y
pruebas de autoevaluacion

Bibliografia y enlaces de lectura
recomendados para completar la
para la comprobacién prictica de los formacién.
conocimientos adquiridos.

Metodologia 100% E-learning

Permite el acceso a los contenidos del curso desde
cualquier dispositivo las 24 horas del dia los 7 dias
de la semana.

En todos nuestros cursos es el alumno quien marca
su ritmo de trabajo y estudio en funcién de sus
necesidades y tiempo disponible.

mi
Soporte Docente Personalizado

El alumno tendrd acceso a nuestro equipo
docente que le dard soporte a lo largo de todo el
curso resolviendo todas las dudas, tanto a nivel
de contenidos como cuestiones técnicas y de
seguimiento que se le puedan plantear.

Apple Store para iOS) que le permitird acceder a la plataforma desde cualquier dispositivo mévil y realizar el curso

. * El alumno podra descargarse la APP Moodle Mobile (disponible gratuitamente en Google Play para Android y la
I I i I

desde cualquier lugar y en cualquier momento.
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Contenido del Curso

MODULO 1. Introduccion a la gestién de laboratorios

En la actualidad, ya no se puede pensar en la produccién de alimentos sin un laboratorio que funcione
como un cerebro técnico detectando anomalias, interpretando datos, alertando sobre riesgos,
confirmando hipétesis o evidenciando problemas.

1.1. El rol estratégico del laboratorio en la industria alimentaria:

1.1.1. De “lugar de andlisis” a “actor estratégico”.

1.1.2. Impacto del laboratorio en la salud publica y la confianza del consumidor.
1.1.3. El laboratorio en el sistema de gestion de calidad e inocuidad.

1.1.4. El laboratorio como espacio de prevencién y no solo de reaccién.

1.1.5. Rol estratégico en contextos académicos y publicos.

1.2. Tipologias de laboratorios (universitarios, investigacion, control, privados, gubernamentales):
1.2.1. Laboratorios universitarios.

1.2.2. Laboratorios de investigacién.

1.2.3. Laboratorios de control de calidad (industriales o de planta).

1.2.4. Laboratorios privados o comerciales.

1.2.5. Laboratorios gubernamentales.

1.3. Funciones clave del laboratorio moderno:

1.3.1. Funcién técnica—analitica.

1.3.2. Funcién de aseguramiento de la calidad.

1.3.3. Funcién administrativa y econdmica.

1.3.4. Funcién pedagdgica y de transferencia (especial en contextos académicos).
1.3.5. Funcidn estratégica.

1.4. Competencias del responsable de laboratorio:

1.4.1. Competencias técnicas.

1.4.2. Competencias organizacionales.

1.4.3. Competencias administrativas y de gestion de recursos.
1.4.4. Competencias comunicacionales y de negociacidn.
1.4.5. Competencias humanas y de liderazgo.

1.5. Enfoque de gestién aplicado a laboratorios: visién, misién y objetivos
1.5.1. Visién del laboratorio.

1.5.2. Misién del laboratorio.

1.5.3. Objetivos estratégicos.

1.5.4. Objetivos operativos.

1.5.5. Coherencia entre visidn, misidn, objetivos y prictica diaria.

1.6. Ejemplos practicos.
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MODULO 2. Organizacién interna del laboratorio

2.1. Disefio del layout y flujos de trabajo:

2.1.1. Zonificacién:

2.1.1.1. Zonas tipicas en un laboratorio de alimentos.

2.1.1.2. Zonificacién en laboratorios universitarios: desafios reales.
2.1.2. Criterios de eficiencia operativa:

2.1.2.1. Flujo 16gico del trabajo.

2.1.2.2. Minimizacién de cruces.

2.1.2.3. Ubicacién estratégica del equipamiento.

2.1.2.4. Reduccién de tiempos muertos.

2.1.2.5. Eficiencia y bienestar del equipo.

2.2. Organizacién del trabajo diario:

2.2.1. Distribucién de tareas:

2.2.1.1. Criterios para una distribucidn eficiente de tareas.
2.2.1.2. Herramientas practicas para distribuir tareas.
2.2.2. Protocolos de apertura, cierre y mantenimiento:
2.2.2.1. Protocolo de apertura del laboratorio.

2.2.2.2. Protocolo de cierre del laboratorio.

2.2.2.3. Mantenimiento cotidiano como parte de la rutina.
2.2.3. Gestién de turnos y prioridades:

2.2.3.1. Definicién de prioridades.

2.2.3.2. Gestién de turnos en contextos universitarios.
2.2.3.3. Manejo de urgencias sin romper el sistema.

2.3. Gestion del recurso humano:

2.3.1. Perfiles y roles:

2.3.1.1. Roles tipicos en un laboratorio de alimentos.
2.3.1.2. Claridad de roles como herramienta preventiva.
2.3.2. Matriz de competencias:

2.3.2.1. Tipos de competencias en un laboratorio.
2.3.2.2. Niveles de competencia.

2.3.2.3. Uso préctico de la matriz en un laboratorio.
2.3.3. Capacitacién interna y externa:

2.3.3.1. Capacitacién interna.

2.3.3.2. Capacitacion externa.

2.3.3.3. Transferencia de la capacitacion al laboratorio.

@
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MODULO 3. Gestion del tiempo en el laboratorio

Hablar de productividad en un laboratorio de alimentos puede generar resistencias. A veces se asocia
el término a “hacer mis en menos tiempo”, como si el objetivo fuera acelerar personas o recortar
pasos. Sin embargo, esta interpretacion es peligrosa ya que, cuando se fuerza la velocidad sin criterio,
lo que se pierde es calidad, trazabilidad y seguridad. En un entorno analitico, la productividad no se
define por “cantidad de anilisis por dia” de forma aislada. Se define por la capacidad del laboratorio
de entregar resultados confiables, trazables y oportunos, utilizando de manera eficiente sus recursos
(personas, equipos, insumos y tiempo) y manteniendo la estabilidad del sistema.

3.1. Conceptos de productividad en entornos analiticos:

3.1.1. Tiempo técnico vs tiempo organizacional.

3.1.2. Productividad y “capacidad real” del laboratorio.

3.1.3. El costo oculto del retrabajo.

3.1.4. Indicadores de productividad dtiles (sin convertir el laboratorio en una fibrica).

3.2. Identificacién de cuellos de botella:

3.2.1. Tipos de cuellos de botella en laboratorios.

3.2.2. Cémo detectar un cuello de botella en la prictica.
3.2.3. Qué hacer una vez identificado el cuello de botella.
3.2.4. El riesgo de “mover” el cuello de botella sin resolverlo.

3.3. Tiempos estindar de analisis:

3.3.1. Laboratorio de microbiologia.

3.3.2. Laboratorio de fisicoquimica.

3.3.3. Preparacién de muestras.

3.3.4. Uso de los tiempos estdndar para la gestion.

3.4. Planificacién diaria, semanal y mensual.
3.5. Herramientas de planificacién y cronogramas.

3.6. Estrategias para reducir el tiempo improductivo.

MODULO 4. Gestion de los recursos del laboratorio

4.1. Recursos materiales:
4.1.1. Equipamiento.

4.1.2. Insumos.

4.1.3. Gestién de stock.

4.1.4. Trazabilidad de insumos.

4.2. Recursos econémicos:
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4.2.1. Presupuestos.
4.2.2. Costeo de ensayos.
4.2.3. Optimizacién de compras.

4.3. Recursos tecnoldgicos:
4.3.1. Digitalizacion de procesos.
4.3.2. Automatizacién y equipamiento inteligente.

MODULO 5. Control documental del laboratorio

El sistema documental es el esqueleto invisible del laboratorio, el que sostiene todo lo que ocurre
dentro del sistema analitico. Un laboratorio puede tener personal capacitado y equipamiento
adecuado, pero si no cuenta con un sistema documental sé6lido, su funcionamiento depende
excesivamente de las personas y de la memoria individual. Permite ordenar, estandarizar, demostrar
y sostener en el tiempo la forma en que se trabaja.

5.1. Sistema documental:

5.1.1. Procedimientos operativos estandarizados (POE).
5.1.2. Instructivos.

5.1.3. Registros.

5.1.4. Formatos digitales vs. fisicos.

5.2. Trazabilidad documental.
5.3. Control de versiones.

5.4. Gestién de no conformidades documentales:

5.4.1. Tipos frecuentes de no conformidades documentales.
5.4.2. Deteccién de no conformidades documentales.

5.4.3. Analisis de causas.

5.4.4. Acclones correctivas y preventivas.

5.5. Auditorias internas del sistema documental:
5.5.1. Objetivos de las auditorias internas.

5.5.2. Planificacién de auditorias.

5.5.3. Desarrollo de la auditoria.

5.5.4. Resultados y seguimiento.

5.5.5. Auditorias como herramienta de mejora continua.
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MODULO 6. Ensayos criticos y garantia de calidad
analitica

No todos los ensayos que se realizan en un laboratorio tienen el mismo impacto sobre la toma

de decisiones, la seguridad alimentaria o la responsabilidad institucional. Algunos resultados son
meramente informativos; otros, en cambio, pueden definir la liberacion o el rechazo de un producto,
la continuidad de un proceso o la evaluacion de un riesgo sanitario. A estos tltimos se los denomina
ensayos criticos.

6.1. Identificacion de ensayos criticos.
6.2. Validacion y verificacién de métodos.
6.3. Control de calidad interno.

6.4. Comparacién interlaboratorios.

6.5. Trazabilidad metrolégica.

6.6. Control de equipos y calibraciones.
6.7. Elaboracién de informes técnicos.

6.8. Casos practicos y esquemas.

MODULO 7. Indicadores clave de desempefio (KPI)

Los Indicadores Clave de Desempefio son herramientas de gestién que permiten medir, analizar

y comprender el funcionamiento real del laboratorio. A diferencia de los datos aislados, los KPI
traducen la actividad cotidiana en informacidn qtil para la toma de decisiones. En un laboratorio

de alimentos, donde conviven exigencias técnicas, limitaciones de recursos y responsabilidad
institucional, cumplen una funcién estratégica: hacer visible lo que normalmente se percibe de forma
intuitiva.

7.1. ¢Qué son los KPI en laboratorios?

7.2. KPI operativos:

7.2.1. Tiempo de entrega.

7.2.2. Productividad del analista.

7.2.3. Porcentaje de ensayos repetidos.

7.3. KPI econémicos.
7.4. Panel de control y reportes.

7.5. Interpretacién y comunicacién de KPI.
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MODULO 8. Gestion de riesgos en laboratorios

Identificar riesgos implica reconocer dénde es vulnerable el laboratorio. Un riesgo no es un error ni
un incumplimiento, es la posibilidad de que un evento no deseado ocurra y genere consecuencias sobre
la calidad analitica, la seguridad del personal, la continuidad operativa o la credibilidad institucional.
En los laboratorios de alimentos, los riesgos suelen estar tan integrados a la rutina diaria que dejan

de percibirse como tales. Justamente por eso, la identificacion sistemdtica es una tarea clave para su
responsable.

8.1. Identificacién y evaluacién de riesgos:
8.1.1. Identificacién de riesgos en el laboratorio.
8.1.2. Evaluacién de riesgos: probabilidad e impacto.

8.2. Matrices de riesgo.

8.3. Evaluacién de riesgos en ensayos criticos:

8.3.1. Anilisis del proceso completo del ensayo critico.
8.3.2. Riesgos técnicos en la ejecucion del ensayo.
8.3.3. Riesgos en la interpretacién de resultados.

8.3.4. Riesgos asociados al informe del ensayo critico.

8.4. Riesgos de bioseguridad.
8.5. Riesgos operativos y administrativos.

8.6. Continuidad operativa ante emergencias:
8.6.1. Identificacién de funciones criticas.

8.6.2. Planes de contingencia.

8.6.3. Comunicacién durante emergencias.

8.6.4. Recuperacion y aprendizaje postemergencia.

MODULO 9. Mejora continua aplicada al laboratorio

En un laboratorio de alimentos, la calidad analitica no depende inicamente de tener métodos
correctos o equipamiento adecuado. Depende de algo mis dificil de sostener: la capacidad del sistema
para mantener el desempefio en el tiempo, aun cuando cambien las condiciones (demanda, insumos,
personal disponible, fallas de equipos, urgencias). Esa capacidad no aparece por casualidad: se
construye mediante mejora continua.

9.1. ¢Por qué la mejora continua es una competencia central?

9.2. Filosofias de mejora (Kaizen, Lean, 5S):
9.2.1. Kaizen: mejora incremental sostenida (y acumulativa).

@
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9.2.2. Lean: eliminar desperdicios sin tocar la calidad.
9.2.3.5S: el orden como barrera de calidad (no como estética).

9.3. Introduccidn a las herramientas de mejora en el laboratorio:
9.3.1. Diagrama de Ishikawa.

9.3.2. Técnica de los 5 porqué.

9.3.3. Mapas de proceso.

9.4. Reduccién de tiempos muertos en el laboratorio.
9.5. Optimizacion de recursos sin pérdida de calidad.

9.6. La mejora continua como cultura del laboratorio.

MODULO 10. Gestion del personal y liderazgo técnico

10.1. Comunicacién interna.

10.2. Gestion de conflictos.

10.3. Motivacién del equipo.

10.4. Evaluacién de desempeifio.

10.5. Cultura de la calidad en el laboratorio.

10.6. Liderazgo técnico: mucho mas que saber anilisis.

MODULO 11. Seguridad e higiene en laboratorios

En los laboratorios de alimentos, la seguridad y la higiene son una condicién previa para que la
calidad exista. Un laboratorio puede tener métodos validados y equipamiento adecuado, pero si
expone a su personal, contamina su entorno o responde de manera improvisada ante incidentes, el
sistema pierde confiabilidad y sostenibilidad.

11.1. Normativas nacionales e internacionales.
11.2. Seguridad e higiene como parte del sistema de gestién.

11.3. Bioseguridad:
11.3.1. Identificacion de riesgos biolégicos en el laboratorio.
11.3.2. Bioseguridad y cultura del laboratorio.

11.4. Equipos de proteccién personal (EPP).
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11.5. Manejo de residuos en el laboratorio:
11.5.1. Riesgos asociados a una mala gestién de residuos.
11.5.2. Documentacién y trazabilidad en la gestién de residuos.

11.6. Emergencias y evacuaciones:

11.6.1. Tipos de emergencias en el laboratorio.

11.6.2. Planes de emergencia y evacuacion.

11.6.3. Emergencias, liderazgo y cultura de seguridad.

MODULO 12. Planificacién estratégica y gestion
administrativa del laboratorio

En muchos laboratorios, la gestién administrativa se percibe como un obsticulo externo al trabajo
técnico: tramites, presupuestos, autorizaciones, registros econémicos. Sin embargo, la experiencia
demuestra que ningtin laboratorio puede sostener su calidad técnica sin una gestion administrativa
s6lida. No es un 4rea separada de la actividad analitica, es el sistema que permite que los analisis
ocurran en condiciones controladas, previsibles y sostenibles.

12.1. La gestién administrativa como pilar del laboratorio.
12.2. El rol estratégico del responsable del laboratorio.

12.3. Planificacidn estratégica del laboratorio:

12.3.1. Componentes de la planificacion estratégica del laboratorio.
12.3.2. Definicién de objetivos estratégicos.

12.3.3. Planificacién estratégica y gestion del cambio.

12.4. Relacién con autoridades superiores:
12.4.1. Comunicacidn estratégica con autoridades.
12.4.2. Negociacién y limites institucionales.

12.5. Gestién econdémica de los servicios de laboratorio:
12.5.1. Comprender el costo real del servicio de laboratorio.
12.5.2. Costeo de ensayos como herramienta de gestidn.
12.5.3. Gestién econdmica y planificacién presupuestaria.
12.5.4. Recuperacion de costos y servicios a terceros.

12.5.5. Gestién econdmica y sostenibilidad del laboratorio.
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Ingeniera en Alimentos y Miéster en Gestién de la Empresa Agroalimentaria, con una sélida
trayectoriaen la gestidn técnica y administrativa de laboratorios de anélisis de alimentos. Actualmente

es responsable del drea de laboratorios en una institucién universitaria publica, liderando la
planificacidn, organizacién y control de actividades analiticas, administrativas y presupuestarias.
Cuenta con amplia experiencia en la direccién técnica de ensayos microbioldgicos, fisicoquimicos
y residuos quimicos con la gestién estratégica de recursos, control documental, indicadores
de desempefio, gestion de riesgos y mejora continua. Ademds, ha desarrollado e implementado
sistemas orientados a fortalecer la calidad analitica, optimizar tiempos y recursos y consolidar la
sostenibilidad operativa de los laboratorios.

Titulacion

Una vez finalizado el curso el alumno recibird el diploma que acreditard el haber superado de forma satisfactoria
todas las pruebas propuestas en el mismo.
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Ha superado satisfactoriamente el curso
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Habiendo demostrado el dominio de las materias impartidas mediante
la superacion de las pruebas de evaluacion de las que consta el curso.

@

Tel. 900 670 400 - attcliente@iniciativasempresariales.edu.es - america.iniciativasempresariales.com [ e



