
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Esta actividad esta dirigida Gerentes, 
lideres de AƵ rea, Profesionales de Gestión 
de empresas que cuentan con Sistemas de 
Calidad e Inocuidad. 

GRUPO OBJETIVO 

Conocimientos base de BPM, Procesos 
operacionales y gestión de plantas de 
alimentos. 

REQUISITOS DE INGRESO 

Modalidad: Presencial. 

Duración: 8 Horas. 

Evaluaciones: Ejercicios en clases y 
prueba escrita al ϐinal  del curso. 

Aprobación: Asistencia mayor a 75% y  
caliϐicación superior a 4.0 (escala 1 a 7). 

CODIGO SENCE: 1237969462. 

Nombre OTEC:  Capacitaciones PowerCap 
Limitada. 

Rut: 76.146.247-4 

INFORMACIOƵ N GENERAL E 
INSCRIPCIOƵ N ANTE SENCE 

El compromiso gerencial representa la actividad número uno en la 
implementación de un sistema HACCP. El objetivo de este curso es 
revisar en conjunto con los lıd́eres de las empresas de alimentos, las 
actividades de la Gerencia que permitan asegurar el éxito del 
programa, los principales requisitos de inocuidad establecidos en la 
Normativa Nacional, HACCP y los requisitos listados en el numeral de 
responsabilidad gerencial de los diferentes estándares globales de 
inocuidad de alimentos tales como IFS, BRC, ISO-22000, entre otros.   

OBJETIVOS DEL CURSO 

 

CONTENIDOS 

contacto@powercapacitacion.cl  

Fonos +562 29520485; 

+56944024995 

MAYORES INFORMACIONES 

CURSO:	FUNDAMENTOS	DE	LA	INOCUIDAD	
HACCP	Y	SUS	PRERREQUISITOS.	Fundamentos de la Inocuidad y HACCP. Compromiso de la Gerencia. 

Módulo	I	Introducción	a	los	Sistemas	de	Calidad	e	Inocuidad:      

Importancia de la calidad e inocuidad en la  industria de alimentos; 
legislación asociada que debe cumplir la Industria Alimentaria. 

Módulo	II	Gestión	de	los	Programas	de	Prerrequisitos:  

Que son los PPR, como se gestionan y miden la implementación    
adecuada de los PPR en la Industria de Alimentos. 

Módulo	III	Introducción	al	HACCP:		

Revisión de las  exigencias del Sistema HACCP, y evaluación de los 
planes implementados en su empresa.  

Módulo	IV	Responsabilidades	Gerenciales:		

Objetivos de Calidad Inocuidad, Seguimiento de indicadores de 
Inocuidad, Requisitos de partes interesadas adicionales a los         
estándares normativos, Evaluación y asignación de recursos para los 
seguimientos, mantención, Validación y Verificación del HACCP. 


