
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

GRUPO OBJETIVO 

 

REQUISITOS DE INGRESO 

Comprender el Proceso de Evaluacio n de Riesgos, y aplicar estos 

conocimientos para implementar en su empresa, los diferentes 

modelos  y te cnicas de evaluacio n segu n el tipo de riesgo, enfoque 

normativo y naturaleza de los productos o servicios alimentarios. 

OBJETIVOS DEL CURSO 

contacto@powercapacitacion.cl  

+569 44024995 

MAYORES INFORMACIONES 

TALLER DE EVALUACIÓN DE RIESGOS- DESARROLLO Y 

APLICACIÓN DE MATRICES DE RIESGOS 

 

INFORMACIO N GENERAL E 

INSCRIPCIO N ANTE SENCE 

 

CONTENIDO 

Módulo I: Introducción Gestión de Riesgos  

Conceptos, Principios y Contextualizacio n, Historia y Evolucio n de la   
Gestio n de Riesgo, Enfoque de Nch-ISO 31000:2018 en la Gestio n de 
Riesgos, Conceptos Clave segu n Los Principios de la Gestio n de Riesgo. 

Importancia de la Evaluacio n de Riesgos en la Industria Alimentaria 

Taller Practico: : Ana lisis de Riesgo a trave s de los Principios. 

Módulo II: Técnicas Aplicadas de EVR. 

Requisitos de Evaluaciones de Riesgos segu n Esta ndares BRCGS.  

Identificacio n de Frecuencias y Controles segu n Evaluaciones de Ries-
gos obligatorias  y no obligatorias. 

Recomendaciones para el disen o de Matrices de Riesgos 

Me todos y Te cnicas de Evaluacio n de Riesgos. 

Herramientas para definicio n de controles preventivos. 

Evaluaciones de Frecuencias segu n Riesgos. 

Talleres Pra cticos;  Desarrollo de Matrices de Riesgos para programas 
de Monitoreos, auditorias internas, calibracio n y contrastacio n, Vulne-
rabilidad, Defensa Alimentaria, entre otros. 

Módulo III: Validación y Verificación de las EVR 

Validacio n y Verificacio n  de eficiencia de los resultados de evaluacio-
nes de Riesgos.  

Efectividad de los controles. 

Taller Practico de Evaluacio n  Te cnicas de evaluacio n de eficiencia. 

 

Personal de industria alimentaria, asegura-

miento  y control de calidad, jefes de a rea y 

todo el personal que trabaja en forma direc-

ta o indirecta  en elaboracio n, almacena-

miento y distribucio n de alimentos. 

Experiencia  en la industria de alimentos, 

envases o insumos de rubro alimentario y/

o  conocimientos ba sicos de  HACCP  

Modalidad: E—Learning 

Duracio n: 8 Horas. 

Evaluaciones: Ejercicios en clases   y prueba 

al final  del curso. 

Aprobacio n: Asistencia mayor a 75% y  cali-

ficacio n superior a 4.0 (escala 1 a 7). 

Co digo SENCE:  

Nombre OTEC: Capacitaciones PowerCap 

Ltda. 

RUT OTEC: 76.146.247-4 
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