P

Capacitacion

FOCQMPO

CURSO

“FORMACION DE AUDITORES
INTERNOS DEL SISTEMA HACCP”

Las e;@encim actuales en velacion a ln obtencion de ﬂmp/ucfaj' inocuos /mm ln salud humana, ha
ﬂ'ﬂniﬁm&ﬂ? que lns emfresas fgmin/wfria/ey imp/emenfen sistemas de control de [rrocesos, enfocados a
identificar los riesqos ) funtos criticos de control, en este contexto In mefoa@ﬁ)ﬂiﬂ HACCP es una

herramienta que ﬁermife cumﬁﬂ'r a cabalidad con estos ;ﬂeque;ﬂimienfox

Objetivos del curso

Al término del curso, los alumnos podran:

1. Comprender la metodologia HACCP cémo parte de un sistema de gestién de calidad

2. Identificar los sistemas HACCP mas utilizados (Segun CODEX, Segun Norma Chilena
2861, otros)

3. Identificar los programas pre-requisitos de un Plan HACCP.

4. Reconocer y comprender los siete principios de un Plan HACCP, asi como los 12 pasos
de su desarrollo

5. Desarrollar las competencias necesarias para ser auditor interno del Sistema HACCP de
una industria de alimentos: comunicacion efectiva; trabajar en equipo; resolucién de
conflicto y efectividad personal.

6. Reconocer la importancia de la evaluacion permanente del Plan HACCP, mediante la
implementacion de auditorias internas y externas.

7. Preparar, Informar, Llevar a cabo y hacer el seguimiento de una evaluacion o auditoria
interna.

Duracion del curso

24 horas cronolégicas, distribuidas en 3 dias de 8 horas.

Programa

MODULO I: “INTRODUCCION Y BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA”
1.1 SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA




- Introduccion a la Seguridad Alimentaria

- Importancia de la Inocuidad Alimentaria

- Peligros de Contaminacién de los Alimentos

- Sistemas de Gestién de Seguridad Alimentaria (BPM, HACCP, BRC, ISO 22.000, Otros)

1.2 LEGISLACION Y NORMALIZACION
- Legislacion y Normalizacién Internacional
- Legislacion nacional aplicable a la industria alimentaria

1.3 CONTENIDOS DE UN PROGRAMA BPM Y PROGRAMA DE PRERREQUISITOS

- Proyecto y Construccion de las Instalaciones, Calidad del Agua, Manejo de Residuos Sélidos y
Liquidos, Instalaciones Sanitarias, Calidad del aire y ventilacion, Iluminacién, almacenamiento,
Mantenimiento y Limpieza, Programas de Limpieza y Desinfeccion, Sistemas de control de plagas,
Salud e Higiene de los Trabajadores y Visitantes, Transporte, Identificacion, Trazabilidad y Retiro
del Producto, Capacitacion del Personal, Manipulacién, aplicacion y bodegaje de productos
quimicos (sustancias quimicas a utilizar en el proceso, sanitizantes, lubricantes, otros), Control de
Proveedores, Calibracién de Equipos.

MODULO II: “ANALISIS DE RIESGO Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS, HACCP”

2.1 GENERALIDADES DE HACCP
- Objetivos y Principios
- Directrices para su aplicacién

2.2 DESARROLLO DEL PROGRAMA

- Organizacion del Equipo HACCP

- Descripcion del producto, Caracteristicas que el producto debe poseer

- Definicién del uso que se dara al producto

- Elaboracion del Diagrama de Flujo

- Confirmacién del Diagrama de Flujo

- Andlisis de Peligros

- Identificacién de peligros y analisis de riesgo, para determinar cuales deben ser incluidos en el
aspecto de Puntos Criticos de Control.

2.3 ASPECTOS DE UN CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

- Definir Medidas Preventivas

- Identificar Puntos Criticos de Control

- Arbol de decisiéon de un PCC

- Establecer Limites Criticos

- Establecer procedimientos de Monitoreo
- Establecer Acciones Correctivas

- Establecer Procedimientos de Verificacion
- Documentacién y Registros

MODULO III: “AUDITORIA INTERNA DEL SISTEMA DE GESTION ALIMENTARIA”




3.1 CARACTERISTICAS Y REQUISITOS DE UN AUDITOR

- Ser planificado; Ordenado; Analitico, Objetivo; Confiable, Convincente y Efectivo
- Ser un comunicador efectivo; Técnicas para hacer preguntas

- Experiencia en el tema a auditar, asi como en el rubro de la Empresa

- Trabajar en Equipo

- Tener capacidad para resolucionar conflictos

3.2 MANEJO DE PRE AUDITORIA

- Preparacion y Planificacion de la Auditoria
- Visita Preliminar, si es que aplica

- Plan detallado de Auditoria

- Listas de Comprobacion

3.3 AUDITORIA

- Reunidn de apertura entre auditor y auditado

- La Auditoria en si, recoger y verificar evidencias
- Observaciones y No Conformidades

- Reunion de cierre

3.4 MANEJO POST AUDITORIA

- Preparar / Entregar Informes

- Cerrar Acciones Correctivas (seguimiento)

- Planificar Observacion / Revision / Re-auditoria
- Generar y Almacenar Registros

Caso de Estudio:

- Revision de documentos

- Identificacién de Peligros

- Estudios de situaciones de auditoria

- Evaluacion de desempefio del auditor

- Informe de auditoria — Escrito y Verbal
- Actuacién de Roles (auditor — auditado)

Curso dirigido a

Jefes de Planta, Ingenieros Agrénomos, Jefes e Inspectores de Control de Calidad y/o
Aseguramiento de Calidad, Jefes y Sub-Jefes de Seccion y Supervisores de Empresas
Agroindustriales.

Requisitos de ingreso
Saber leer y escribir y tener conocimientos del proceso de la empresa y de buenas practicas de
manufactura.




Metodologia

Clases teoricas y practicas con apoyo de presentacién en power point, trabajos grupales en sala
de clases y en terreno.

Sistema de evaluacion y requisitos de aprobacion

Prueba escrita, al término del curso, con 60 % de exigencia; los talleres practicos se evaluaran en
su desarrollo y deberan lograr al menos el 70 % de los objetivos establecidos. Asistencia minima
80% del total del curso.

Relator

SRA. LUCY ZAPATA DE LA F.: Ing. Agronomo - Universidad Catolica de Chile, con
especialidad en frutales y vides. Es Asesora Técnica en Sistemas de Aseguramiento de
Calidad, Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura, ISO 22.000, BRC, HACCP y Manejo
de Post-cosecha de Frutas Frescas de Exportacion. Se ha perfeccionado en Europa y
Estados Unidos. Es Relatora de Cursos de Capacitacién desde el Afio 1990.

SRTA. GLORIA VIDAL POBLETE: Ing. Agronomo - Universidad de Talca, con
especializacion en sistemas de gestion. Actualmente ejerce como Jefa SAG/USDA/BPA de
la empresa exportadora Frutera San Fernando y es representante de la gerencia como
Lider de equipo de Seguridad. Es también asesora privada en implementacion y desarrollo
de sistema de gestién interna y relatora para diversos Organismos de Capacitacion de los
cursos “BRC version 5/2008", "No conformidades y acciones correctivas / preventivas”,
“Formacion de Auditores internos de sistemas de gestién como BPA, BPM, Haccp, BRC, ISO
22000, ISF.

Informaciones generales

Duracién : 24 horas cronolégicas
Horario :09:00 a 13:00 y 14:30 a 18:30 horas
Valor : Seguin presupuesto

Informaciones e inscripciones

Fono consulta : 072-216857 / 9-8215048
Fax inscripcion : 072-216857
E-mail . jpareja@procampo.cl

Organiza y realiza : Consultorias y Capacitacion Procampo L.
Diploma : Procampo Ltda.



Politica y procedimiento de retiro y devolucion:

Anulacion de inscripcion antes de iniciado el curso: La anulacién de una inscripcion debe ser
informada a Procampo Ltda., via mail, hasta 2 dias habiles antes del inicio de la actividad de
capacitacién. De otro modo se entenderd que la o las personas asistiran normalmente,
procediéndose a la facturacién respectiva.

Si la anulacion se realiza dentro de los plazos estipulados, y ya se encontraba cancelado el
servicio, Procampo Ltda. tendrd un plazo maximo de 10 dias habiles para hacer devolucion del
monto cancelado.

Retiro de Personas ya iniciada la Actividad de Capacitacion: Capacitacién a empresas o
personas particulares: seretira la persona, se solicita explicar los motivos del retiro via
mail, adjuntando documentos que evidencien el retiro, por ejemplo licencia médica en caso de
enfermedad. El Otec factura de igual forma la actividad, siendo responsabilidad del cliente o del
participante gestar la liquidacion de la actividad ante Sence, para lo cual deben presentar a dicho
organismo, documentacion que respalde el motivo justificado del retiro.

Aceptacion de la propuesta

Si la propuesta es aceptada, se debe enviar mail con dicha aceptacion y esto debe ser con una
antelacion de al menos 15 dias de la fecha de ejecucién del curso, en este mail debe indicar la
cantidad de personas que desea ejecutar la actividad.

Al recepcionar el mail de aceptacion, se le enviara una ficha de inscripcion del curso, ficha que
debe ser enviada via mail al menos 3 dias antes de la fecha de ejecucion.

Nota

Nuestra Otec se reserva el derecho de no dictar el curso si no se redne el N° minimo de
participantes requerido.

El Cliente sera responsable de la Inscripcién del Curso ante Sence.

La OTEC no se hace responsable de la calidad de los almuerzos, cuando el cliente ha
solicitado nuestra gestion con el proveedor.



