wAumenta Tus Habilidades

AUDITOR INTERNO HACCP EN
CHILE

Impartido por: Capacitaciones GoCursos Spa

Modalidad Reunion con Relator Incluye
Presencial/Elearning Costo O Diploma y Certificado
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gol Objetivo general

El objetivo general del curso es capacitar a los participantes en la
implementacién y auditoria de sistemas HACCP para garantizar la
seguridad alimentaria.

@ Objetivos especificos

e Comprender los principios basicos del sistema HACCP.
e Desarrollar habilidades para realizar auditorias internas efectivas.

 |dentificar y controlar peligros en la produccién de alimentos.
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ONLINE ONLINE EN VIVO PRESENCIAL
Clases asincroénicas, Clases remotas en vivo, Asiste fisicamente a las
entregandote la libertad donde profesory clases, en nuestras
de estudiar en el alumnos se conectan e salas o en las propias
momento y lugar que tu interactdan en tiempo dependencias del
decidas. real, en una fecha y cliente.

horario establecido
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Temario del curso:

Moédulo 01 Introduccién Al Haccp (1
Hora)

- Origen y evolucién del sistema HACCP.

- Importancia de la seguridad alimentaria.
- Principios fundamentales del HACCP.

- Normativas y regulaciones en Chile.
Actividad practica/dindmica: Discusién en
grupo sobre casos de estudio.

Moddulo 02 Analisis De Peligros Y Puntos
Criticos De Control (1 Hora)

- Identificacion de peligros en alimentos.

- Evaluacioén del riesgo y su impacto.

- Establecimiento de puntos criticos de
control.

- Herramientas para el anélisis de peligros.
Actividad practica/dindmica: Taller de
identificacion de peligros en distintos
alimentos.

Médulo 03 Documentacion Y Registros (1
Hora)

- Importancia de la documentaciéon en HACCP.
- Tipos de registros necesarios.

- Cémo elaborar un plan HACCP.

- Buenas précticas de documentacion.
Actividad practica/dindmica: Ejercicio de
elaboracioén de un registro HACCP.

Moddulo 04 Auditorias Internas Efectivas
(1 Hora)
- Planificacién de auditorias internas.

- Técnicas de auditoria y entrevista.

- Evaluacién de hallazgos y recomendaciones.
- Mejora continua en el sistema HACCP.
Actividad practica/dinamica: Simulacién de
una auditoria interna.

Mddulo 05 Capacitaciéon Y Concienciacion
Del Personal (1 Hora)

- Importancia de la formacién continua.

- Métodos de capacitacién efectivos.

- Generacién de cultura de seguridad
alimentaria.

- Roles y responsabilidades en HACCP.
Actividad practica/dindmica: Role-playing de
capacitacion al personal.

Moddulo 06 Revisidn Y Actualizacion Del
Sistema Haccp (1 Hora)

- Importancia de la revisién periddica.

- Herramientas para la actualizacion del
sistema.

- Evaluacién de la efectividad del sistema
HACCP.

- Implementacién de mejoras.

Actividad practica/dinamica: Evaluacién y
actualizacién de un plan HACCP.

Médulo 07 Integracién Con Otros
Sistemas De Gestién (1 Hora)

- Relacién entre HACCP y otros sistemas de
gestién.

- Beneficios de la integracion.

y mucho mas...
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Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl
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