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FORMACION AUDITOR INTERNO
HACCP

Impartido por: Capacitaciones GoCursos Spa

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

Capacitar a los participantes en la aplicacién del sistema HACCP para
mejorar la seguridad alimentaria a través de auditorias internas
sincrénicas efectivas.

@ Objetivos especificos

e Comprender los principios basicos del sistema HACCP. Desarrollar
habilidades para planificar y realizar auditorias internas.
Identificar y gestionar riesgos en procesos alimentarios. Mejorar
la seguridad alimentaria mediante auditorias efectivas.
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ONLINE ONLINE EN VIVO PRESENCIAL
Clases asincronicas, 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

% info@gocursos.cl | @ www.gocursos.cl | @lrarrazaval #688 A Nunoa




Temario del curso:

1Médulo 1

Introduccién Al Sistema Haccp
Duracién: 1.5 horas

Contenidos:

Historia y evolucién del sistema HACCP.
Principios basicos del sistema HACCP.
Importancia de la seguridad alimentaria.
Normativas y regulaciones actuales.
Actividad practica: Anélisis de casos de
implementacién exitosa de HACCP.

Moédulo 2

Planificaciéon De La Auditoria Interna
Duracién: 1.5 horas

Contenidos:

Objetivos de las auditorias internas.
Planificacién y preparacién de auditorias.
Seleccién y capacitacion del equipo auditor.
Desarrollo de checklists y documentos de
auditoria.

Actividad préctica: Taller de planificacién de
una auditoria interna.

Médulo 3
Técnicas De Auditoria Interna
Duracién: 1.5 horas

Contenidos:

Métodos y técnicas de auditoria.
Entrevistas y revision de documentos.
Observacién y verificacién de procesos.
Identificaciéon de desviaciones y no
conformidades.

Actividad practica: Simulacién de auditoria
interna en un proceso alimentario.

Moédulo 4

Gestién De Riesgos En Procesos Alimentarios
Duracién: 1.5 horas

Contenidos:

Identificacidon de peligros y puntos criticos de
control.

Evaluacién y gestién de riesgos.
Implementacién de medidas correctivas.
Monitoreo y seguimiento de acciones
correctivas.

Actividad practica: Desarrollo de un plan de
gestidn de riesgos.

Mdédulo 5

Informe Y Seguimiento De Auditorias
Duracién: 2 horas

Contenidos:

Elaboracion de informes de auditoria.

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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