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2 Objetivo general

El objetivo general del curso "Manejo de Sistema HACCP + Auditor
Interno" es capacitar a los participantes en la implementacién, gestién y
auditoria del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP) en la industria alimentaria, asegurando el cumplimiento de los
estdndares de seguridad alimentaria y promoviendo una cultura de
mejora continua.

@ Objetivos especificos

e Comprender los fundamentos del HACCP.
e Desarrollar competencias para la implementacion del HACCP.

e Realizar auditorias internas del sistema HACCP.
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Clases asincrénicas, 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 td interactdan en tiempo dependencias del
decidas. real, en una fecha y cliente.
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Temario del curso:

Médulo 1: Introduccidén al Sistema
HACCP

Historia y Evolucién del HACCP
Origenes del HACCP

Evolucion y adopcién internacional
Normativas y estandares globales
Principios Fundamentales del HACCP
Los 7 principios del HACCP
Importancia de cada principio
Aplicaciones précticas en la industria
alimentaria

Médulo 2: Disefio e Implementacion del
Sistema HACCP

Pre-requisitos y Programas de Prerrequisitos
(PPR)

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES)

Control de proveedores

Desarrollo de un Plan HACCP

Formacién del equipo HACCP

Descripciéon del producto y su uso previsto
Elaboraciéon del diagrama de flujo y
verificacién in situ

Identificacién de peligros y andlisis de riesgos
Determinacién de Puntos Criticos de Control
(PCC)

Establecimiento de limites criticos

Monitoreo de PCC

Acciones correctivas

Verificacién y Validacién del Plan HACCP
Métodos de verificacién

Validaciéon del plan

Mantenimiento de registros y documentacién

Modulo 3: Auditoria Interna del Sistema
HACCP

Introduccién a la Auditoria Interna
Definicién y propdsito de la auditoria interna
Diferencias entre auditoria interna y externa
Planificacién de la Auditoria

Programacién de auditorias

Preparacion de listas de verificacion
Revision de documentacion y registros
previos

Ejecucién de la Auditoria

Técnicas de auditoria

Entrevistas y observacién de procesos
Identificaciéon de no conformidades

Informe y Seguimiento de Auditoria
Redaccién de informes de auditoria
Comunicacién de hallazgos

Planes de accién y seguimiento de no
conformidades

Médulo 4: Herramientas y Técnicas
Complementarias
Analisis de Causa Raiz

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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