Técnicas de Supervision de Sistemas de Inocuidad Alimentaria y HACCP en la

Industria de Alimentos y Envases Alimentarios.

OBJETIVOS DEL CURSO

Conocer y aplicar técnicas de supervision y liderazgo de equipos de trabajo
para conseguir los objetivos de HACCP, incluyendo los programas de
prerrequisitos.

CONTENIDOS

Médulo I Identificar las Competencias Basicas de un Supervisor:

Objetivos de la supervision. Rol de comunicacién, guia y liderazgo del supervisor.
Responsabilidad sobre la inocuidad. Principios de Supervisién. Estilos de supervisién
y Taller de competencias supervisor.

Médulo II Interpretar los Conceptos de Inocuidad Alimentaria y los Riesgos de
Contaminacion en los Productos:

Concepto de inocuidad y seguridad segiin normativa nacional vigente. Calidad e
inocuidad del producto: peligros fisicos, quimicos, microbiolégicos y alérgenos,
contaminacién mal intencionada.

Andlisis de casos: Planificacion de acciones de supervision en caso de perdida de
control operacional.

Médulo III Riesgos que debe tener Presente un Supervisor de Linea:
Técnicas de evaluacion de riesgos de materias primas e insumos.
identificacion de riesgos en productos intermedios y terminados.
Ejercicio: creacién de matrices de evaluacion de riesgos.

Técnicas de

Médulo IV Relaciones Interpersonales y Comunicacién Efectiva:
Estrategias basicas de manejo de grupo, factores de comunicacién y resolucién de
conflictos.

Médulo V Organizacién de Métodos de Trabajo:
Herramientas para analisis de secuencias, evaluacién de la dotacién, mediciones y
manejo de tiempos.

Médulo VI Control Operacional:
Monitoreos, evaluaciéon de elementos de entrada, liberacién, PNC. Indicadores de
eficiencia de control de productos y procesos.

Médulo VII Evaluaciones y Mejoras:
Monitoreos, indicadores de éxito, inspecciones de auditorias. Levantamiento de no
conformidades e implementacién de acciones correctivas.

GRUPO OBJETIVO

Esta actividad esta dirigida a supervisores, Jefes
de area, jefes de linea, y en general a quienes
tengan personal operativo a cargo.

REQUISITOS DE INGRESO

Supervisores actuales o potenciales en una
empresa de alimentos, envases o insumos
alimentarios. con conocimientos en buenas

practicas de manufacturas y HACCP.

INFORMACION GENERAL E
INSCRIPCION ANTE SENCE

Modalidad: Presencial.
Duraci6n: 16 Horas.

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

Aprobacion: Asistencia mayor a 75% y calificaciéon
superior a 4.0 (escala 1 a 7).
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