Santiago, 01 de Abril al 07 de Octubre de 2011

FUNDAMENTACION DEL PROGRAMA

Este Diplomado afronta este reto de la industria alimentaria, contribuyendo a
la formacién de un profesional con una visién actualizada de las regulaciones y
normativas. En tal contexto, el Diplomado contribuird a que los graduados
puedan desempefiarse en organizaciones en las que se deba enfrentar los
cambios obligados de la globalizacién y entender los quehaceres técnicos para
mejorar la calidad, productividad y competitividad en la comercializacion de
alimentos en un mundo globalizado.

OBJETIVOS GENERALES:

1. Comprender las razones del aumento en las exigencias en la
comercializacion de alimentos

2. Adquirir habilidades para disefiar e implementar un sistema de gestién
de inocuidad alimentaria.

3. Manejar herramientas para la gestion del Sistema de Inocuidad
Alimentaria.

4. Adquirir habilidades para desempefiarse con auditor de sistemas de
gestion de inocuidad alimentaria.

PREREQUISITOS:

Aprobar el proceso de admision.

REQUISITOS DE ADMISION

Personas que tengan a su cargo o participen del desarrollo, implementacién
y/o gestibn de un sistema de gestion de inocuidad en la cadena
agroalimentaria, o al menos 4 semestres de formacidén superior en carreras del
area agroalimentaria.

Contar con el respaldo de la empresa empleadora del participante y/o empresa
del rubro alimentario para el desarrollo del estudio de caso, formalizado por
medio de carta compromiso.

GCL CAPACITA se reserva la admision, posterior a una entrevista personal con
el participante.
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PARA LA INSCRIPCION:

Para la inscripcion cada alumno debe enviar al email;
maramirez@fundacionchile
- Curriculum Vitae

- Certificados o Diplomas de Titulo Carrera (escaneado o fotocopiado via

fax)
- Ficha de inscripcién
- Carta Compromiso de la Empresa

CUPOS

25 Cupos
Minimo de participantes para ejecutar el Diplomado es de 15 personas.

GCL CAPACITA S.A. se reserva el derecho de cancelar la ejecucion de la

actividad de no completarse el cupo minimo de participantes.

REQUISITOS DE GRADUACION

1. Haber cursado todos los MODULOS del programa con nota igual o
superior a 60% Yy haber asistido a lo menos al 75% de los mdodulos
2. Aprobar por unanimidad el examen de la comisidon examinadora,
VALOR:
$800.000

FORMA DE PAGO:

Cheques (consultar al momento de la inscripcion)
INFORMACION SENCE:

Clases:
Dias viernes de 18:30 a 21:30 hrs y sabado de 08:30 a 13:30 hrs.

Lugar: Por Confirmar

Duracién: 180 horas presenciales

OTEC: GCL CAPACITA S.A.
RUT. 76.501.680-8
Direccidon OTEC: Av. Parque Antonio Rabat Sur 6165 Vitacura Santiago
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Informacion General

Nombre: Habilidades Para La Implementacion Y Gestion De Un Sistema De
Inocuidad De Los Alimentos

Cdédigo SENCE: 12-37-8427-10

Duracién: 120 horas

Fecha de Inicio: 01 de Abril 2011
Fecha de Término: 30 de Julio 2011

Horario: Viernes de 18:30 a 21:30 hrs y sdbado de 08:30 a 13:30 hrs.

Valor: $600.000

Lugar: Por Confirmar.

Nombre: Habilidades para la Implementacién de un Sistema de Inocuidad de los
Alimentos

Codigo SENCE: 12-37-8210-22

Duracion: 60 horas

Fecha de Inicio: 5 de agosto 2011
Fecha de Término: 7 de octubre 2011

Horario: Viernes de 18:30 a 21:30 hrs y sdbado de 08:30 a 13:30 hrs.
Valor: $200.000
Lugar: Por Confirmar.
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CONTENIDOS:

MODULO OBJETIVO MODULOS UNIDAD OBJETIVO UNIDAD HORAS | FACILITADOR
HISTORIA DE LA | e e os stemes de inocuidad.
CALIDAD E a”ment:ria 5 | Dora Romo
1. Conocer normas y INOCUIDAD : . .,
. 2. Conocer los fundamentos de un sistema de gestion
protocolos que rigen la
gestion de los sistemas de | GLOBAL ] B .
MODULO 1 inocuidad alimentaria. FOODSAFETY Y 1. Con(I)cer las nuce:vas tgndenuas en la homologacion 3 Monlc?a
. | 2. Conocer y relacionar la |pscc de estandares de inocuidad. Galleguillos
INTRODUCCION
I1SO 22000 con las
ALOs iniciativas internacionales 1. Conocer los ocho principios del sistema de gestion.
SISTEMAS DE . . 2 2. Entregar los fundamentos que sustentan el disefo y
< que rigen la gestién de
GESTION DE  |. . . . 1SO 22000 la implementacién de la norma 1SO 22000:2005. 8 Dora Romo
inocuidad alimentaria
INOCUIDAD 3. Identificar y desarrollar 3 Conocer su relacion con el sistema HACCP
los documentos y registros implementado.
necesarios para el sistema o ] ]
de gestién de inocuidad 1. Identificar y formalizaros os procesos productivos, .
GESTION DE generales y de apoyo 3 Michael
DOCUMENTOS | 2. Desarrollara procedimientos y registros Fischer

3. Gestionar e sistema documental implementado.
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MODULO OBIJETIVO MODULO UNIDAD OBIJETIVO UNIDAD HORAS |FACILITADOR
BUENAS 1. Revisar la legislacidon y normativas sanitarias
aplicables a las buenas practicas de elaboracion. -
isi PRACTICAS DE Monica
1. Cono_cer los requisitos ELABORACION 2. Desarrollar SOP y SSOP como parte del programa 16 Gall i
normativos y'legales que de prerrequisitos para el Sistema HACCP alleguilios
deben cumplir las Y PAS 220 manufactura
empresas para la entrega
MODULO 2 :e (a:hmentols InOCIL.IOS 1. Reconocer los principales contaminantes
- Lonocerfos p? Igros ) Bioldgicos, fisicos y quimicos que amenazan la L
FUNDAMENTOS | que afectan a la industria | PELIGROS inocuidad alimentaria Monica
REGLAMENTARIOS | de alimentos y su control | ASOCIADOS A 2. Revisar aspectos bé.sicos de la microbiologia y 19 Galleguillos
Y LEGALES PARA | a través de Buenas LA INDUSTRIA |~ , . . . . / Dora
L. tecnologia aplicada a la industria de alimentos.
EL practicas de BPE. ALIMENTARIA L . .o Romo
3. Conocer los principales peligros quimicos presente
CUMPLIMIENTOS | 3. Comprendery en la industria de alimentos.
DE LOS desarrollar los
PRERREQUISITOS | procedimientos de
':,razabilidad y seleccién 1. Conocer los requisitos que plantean algunas
. Normas para evaluar proveedores
de proveedores entre
P EVALUACIPN 2. Conocer y aplicar Herramientas y procedimientos .
otros para el Y SELECCION lecci luar Ia calidad idad d 3 Michael
cumplimiento de los DE Ipoasra rs;avzzcc;zrssr y evaluar la calidad y capacidad de Fischer
prerrequisitos PROVEEDORES P

3. Se capaz de identificar y gestionar los proveedores
criticos.
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MODULO OBIJETIVO MODULO UNIDAD OBIJETIVO UNIDAD HORAS |FACILITADOR
1. Conocer los requisitos 1. Conocer y entender los requisitos normativos de
normativos y legales que trazabilidad y Recall desde la perspectiva de la
deben cumplir las problematica técnica y econdmica.
empresas para la entrega | SISTEMA DE 2. Conocer y analizar los principales proyectos en Macarena
de alimentos inocuos TRAZABILIDAD | ejecucion relativos a la estandarizacion de la 16
MODULO 2 2. Conocer los peligros |Y RECALL aplicacion del concepto de trazabilidad y Recall. Ortega
FUNDAMENTOS | que afectan a la industria 3. Conocer y analizar las principales exigencias de los
REGLAMENTARIOS | de alimentos y su control mercados de exportacidn relativos a la trazabilidad y
Y LEGALES PARA | a través de Buenas Recall.
EL practicas de BPE.
CUMPLIMIENTOS | 3. Comprendery
DE LOS desarrollar los , . . .
PRERREQUISITOS | procedimientos de 1. Conoc.?r cémo :?pllcarlla norm.atlva para .medlr la
trazabilidad y seleccién | GESTION DE percepcidn de satisfaccion que tienen los c!|entes. Ménica
de proveedores entre RECLAMOS 2. Interpretar los Resultados de las Herramientas de 5 Galleguillos

otros para el
cumplimiento de los
prerrequisitos

Medicién y Evaluacidn de Satisfaccién de Clientes
para la Generacién de Mejora Continua.
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MODULO OBIJETIVO MODULO UNIDAD OBIJETIVO UNIDAD HORAS | FACILITADOR
1. Revisar la situacién actual del HACCP en el pais y las
FUNDAMENTOS eX|gen.C|a_<t f:omo garantia de calidad derivadas de la
PARA LA globalizacién de los mercados.
< 2. Comprender y aplicar la metodologia del HACCP 16 Dora Romo
APLICACION DEL . .,
SISTEMA HACCP 3. Conocer los beneficios de su aplicacion como
herramienta de gestién de calidad garantia de calidad
derivadas de la globalizacién de los mercados.
MODULO 3 1. Revisar el concepto de la etapa de verificacién del
SISTEMA 1. Conocer los fundamentos Sistemna HACCP
y aplicacion del HACCP, las | PRACTICAS DE ) o . L
HACCP, p 2. Diferenciar las actividades de verificacién y validaciéon
VALIDACION bases que sustentan la VALIDACION DE dentro del Sisterna HACCP 8 Dora Romo
validacion de las medidas SISTEMAS HACCP . . .
Y de control v el desarrollo de 3. Entregar las herramientas necesarias para realizar la
AUDITORIAS las auditoriyas internas validacion del Sistema HACCP de la empresa.
INTERNAS ’
1. Conocer la normativa que establece las directrices
para llevar a cabo un sistema de auditoria interna para
AUDITORIAS el sistema de gestion e identificar las competencias de
INTERNAS Y un auditor interno
16 Dora Romo

GESTION DE NO
CONFORMIDADES

2. Desarrollar técnicas para a la evaluacion documental
en terreno e in situ en un sistema de gestidn

3. Aprender a realizar auditorias y establecer
oportunidades de mejora del sistema de gestién.
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MODULO OBJETIVO MODULO UNIDAD OBJETIVO UNIDAD HORAS | FACILITADOR
1. Conocer y aplicar métodos estadisticos que permitan
CONTROL . o . .
P caracterizar el desempefio de los procesos productivos Michael
ESTADISTICO DE . s - 8 .
2. Desarrollar técnicas para el disefio e implementacién Fischer
PROCESOS .
del control estadistico de proceso.
1. Conocer las
MODULO 4 zsirsrtaerl:;zgtaasr(aes::‘::j::'lti: 1. Conocer los principios de muestreo
HERRAMIENTAS resp Ol | MUESTREO ' princip
de un sistema de gestion. 2. Entender y aplicar la norma de muestreo por
PARA LA 2. Conocer y aplicar las PARA LA atributos 3. Seleccionar 8 D R
GESTION Y n;armativas Zle ':nuestreo GESTION DE lanes de muestreo para los programas .de oraTeme
MEJORA ara el control de los INOCUIDAD ,Zse uramiento de C:Iidad Proe
CONTINUA DE spistemas de gestidn ° .
LOS SISTEMAS 3 Comprendger y aplicar
DE GESTION DE | . 1. Definir y hacer seguimiento de indicadores de
INOCUIDAD las herramientas el A .
mejoramiento continuo MEDICION Y desempeno de pr'ocesos, productos y S|st’em'as cla\,/e'
del sistema de gestion MEJORA DE LOS | 2. IApI.|car herramientas y una metodologia sistematica, Michael
SISTEMAS DE practica y probada para resolver problemas y enfrentar 24 Fisch
GESTION DE el mejoramiento continuo de productos y procesos Ischer
INOCUIDAD 3. Aportar al control y mejoramiento del sistema de

gestion de la empresa.
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MODULO OBJETIVO MODULO UNIDAD OBIJETIVO UNIDAD HORAS | FACILITADOR
1. Revisar los principales Eif\)/TA%cgsLss 1. Revisar los principales protocolos privados de los
protocolos privados de mercados compradores. Monica
iy . . NORMAS PARA . . . 5 ,
MODULO 5 |gestion de la inocuidad y LA GESTION DE 2. Relacionar los protocolos privados con el sistema Galleguillos
PROTOCOLOS | relacionarlos con los INOCUIDAD HACCP y la Norma ISO 22000.
PRIVADOS E | topicos revisados durante
INTEGRACION | el diplomado.
DE LOS 2. Re}"sar los aportes y ANALISIS DEL 1. Integrar los conocimientos adquiridos.
CONCEPTOS | relacionarlos con los SISTEMA DE 2. Relacionar las herramientas de gestion con la
DEL conceptos er.1tregados GESTION DE competitividad de las empresas. 3 Dora Romo
DIPLOMADO durant.e’el dlpl?mado para 1 \nocuibAD 3. Visionar las oportunidades de mejora y gestion que
|a gestion del sistema en ALIMENTARIA generan los sistemas de inocuidad de los alimentos.
cada una de las empresas
Monica
EXAMEN 4 Galleguillos
/Dora Romo
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