
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Equipos Té cnicos dé Inocuidad y Calidad 

Aliméntaria, Géréntés o Jéfés dé A réas dé 

Emprésas Rélacionadas con la Industria dé 

Aliméntos, qué trabajén bajo Esta ndarés GFSI, o 

bién bajo Protocolos Propios o Exigidos por sus 

Cliéntés, déba impléméntar los réquisitos dé 

Food Défénsé. 

GRUPO OBJETIVO 

Conocimiéntos én Basé a Géstio n dé Calidad é 

Inocuidad Aliméntaria Exigidos por la 

Normativa Nacional. Concéptos dé 

Contaminacio n y Prévéncio n dé Riésgos. 

REQUISITOS DE INGRESO 

Al finalizar él curso los alumnos podra n aplicar én sus Emprésas 

las Hérramiéntas Nécésarias para évaluar sus Riésgos y Générar 

Planés dé Protéccio n Basé dé Food Défénsé, Impléméntarlos y 

Médir su Eficacia. 

OBJETIVOS DEL CURSO. 

 

CONTENIDO. 

Módulo I Introducción, Aspectos Básicos y Reglamentarios 
Food Defense: 
Définicionés, Historia dél Food Défénsé, Réquisitos Intérnacionalés  
(FDA, Réquisitos Voluntarios ségu n GFSI), y Réquisitos dé              
Inocuidad ségu n Normativa Nacional. 
 
Módulo II Herramientas de Análisis de Riesgo de                          
Vulnerabilidades según la Realidad Operativa, Entorno In-
terno y Externo de su Empresa: 
Importancia dé la Evaluacio n dé Vulnérabilidadés, Pasos para la 
Evaluacio n dé Vulnérabilidadés, Diagrama dé Flujo, Idéntificacio n 
dé Etapas, Détérminacio n dé Vulnérabilidadés, Médidas                
Prévéntivas  Généralés, Séguridad én él Extérior dél Sitio y A réa 
Extérna dé la Planta Productiva (Bodégas, Estanqués dé               
Almacénamiéntos, Généradorés, Plantas dé Tratamiénto dé        
Résiduos) Médidas dé Prévéncio n dé Contaminacio n Inténcionada 
al Intérior dé la Opéracio n, y Généracio n dé Matriz dé                  
Idéntificacio n dé Riésgo.  
 
Módulo  III Planes de Protección Base de Food Defense y      
Diseñar Estrategias de Implementación de Acuerdo a los     
Niveles de Riesgos Determinados en Módulo anterior: 
Importancia dé las Estratégias dé Prévéncio n Espécificas,              
Compromiso dél Empléador, Récursos para Détérminar las           
Estratégias, Disén o dé Planés dé Protéccio n dé A réas, Zonas       
Fí sicas, Matérias Primas, Productos Términados y Pérsonas.      
Evaluacio n dé Costos y Eficiéncias Espéradas  para los Divérsos 
Planés, Catégorizacio n, Impléméntacio n dé Médidas Piloto é      
Implantacio n dé la Médida dé Défénsa. 
 
Módulo IV Herramientas de Medición y Control de los Riesgos 
Identificados, y de las Medidas Propuestas:  
Auditorias, Inspéccionés, Ségui-
miéntos y Méjoras al Plan dé 
Food Défénsé. 

Modalidad: Préséncial. 
Duracio n: 8 Horas. 
Evaluacionés: Ejércicios én clasés y pruéba 
éscrita al final dél curso. 
Aprobacio n: Asisténcia mayor a 75% y  
calificacio n supérior a 4.0 (éscala 1 a 7). 
Co digo SENCE: 1237979505 
Nombré OTEC:  Capacitacionés PowérCap Ltda. 
Rut: 76146247-4 

INFORMACIO N GENERAL E 

INSCRIPCIO N ANTE SENCE 

APLICACIO N DEL PROTOCOLO FOOD DEFENSE, LI NEA DE        

DEFENSA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

contacto@powércapacitacion.cl  

Fonos +56944024995 

MAYORES INFORMACIONES 

mailto:contacto@powercapacitacion.cl

