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OBJETIVOS DEL CURSO

Desarrollar e implementar requisitos normativos de un sistema de
Aseguramiento de Calidad Alimentario, basado en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos, procedimientos operacionales estandar de
Sanitizacién y recomendaciones de a autoridad Sanitaria asociadas.

CONTENIDO

Modulo I: Introduccion, Peligros Alimentarios, Clasificacion.

Peligros en Alimentos y marco legal . Codex Alimentarius, Reglamento
sanitario de los alimentos 977. Peligros (Fisicos, Quimicos, Biologicos y
Alergénicos). Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS)

Rol del Manipulador de Alimentos en prevencidn de ETAS y peligros .
Mddulo II: Buenas practicas de manufactura en la industria ali-
mentaria desde el punto de vista del trabajador y de instalaciones

Importancia de Buenas Practicas de Manufacturas, procedimientos
Operacionales de elaboracion. Control de materias primas. Trazabili-
dad. Procedimientos Estandarizados de Sanitizacion e Higiene. Con-
troles del entorno, plagas, manejo de quimicos, manejo de residuos.

Mddulo III: Importancia de la higiene y su aprendizaje en el con-
texto personal e industrial, en relacién al proceso de alimentos.

Requisitos de Higiene Segiin Reglamentacion vigente, medida de pre-
vencion de ETAS.

Conductas adecuadas, condiciones de salud, manejo y control de en-
fermedades, heridas y lesiones.

Limpieza y desinfeccién, métodos de Validacién y verificaciéon de lim-
pieza

Taller: Realizacién de Programas de Limpieza, registros y monitoreos.
Mddulo IV: Generar competencias y concientizacion adecuadas
para la manipulacidn segura de alimentos

Aplicacién de las BPM en las diversas etapas claves de la inocuidad
Control de operaciones y saneamiento. Control del entorno interno y
externo, instalaciones, superficies y equipos.

Talleres: Claves para la inocuidad. Politica de Limpieza Continua, clasi-
ficacién y separacién de alimentos, control de temperaturas.

GRUPO OBJETIVO

Personal de industria alimentaria, asegura-
miento y control de calidad, jefes de area y
todo el personal que trabaja en forma direc-
ta o indirecta en elaboracién, almacena-

miento y distribucién de alimentos.

REQUISITOS DE INGRESO

Experiencia en la industria de alimentos,
envases o insumos de rubro alimentario,
conocimientos de HACCP, GFSIy/o BRCGS

INFORMACION GENERAL E
INSCRIPCION ANTE SENCE

Modalidad: E—Learning
Duracién: 8 Horas.

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

Aprobacién: Asistencia mayora 75%y cali-
ficacién superior a 4.0 (escala 1 a 7).

Codigo SENCE:

Nombre OTEC: Capacitaciones PowerCap
Ltda.

RUT OTEC: 76.146.247-4

MAYORES INFORMACIONES

contacto@powercapacitacion.cl

+569 44024995

PowerCap
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