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Antecedentes

Descripcion del Este curso ofrece una formacién integral con respecto a la inocuidad
Curso alimentaria, considerando todos los aspectos técnicos como operativos
del sector.

A lo largo del curso, se exploraran tematicas clave para la ejecucion
correcta de las practicas de manufactura en la industria de alimentos.
Tales como la aplicacion de las buenas practicas en higiene del
personal, de los alimentos, utensilios y equipamientos. Asi como
también las enfermedades que pueden producir los alimentos si no es
resguardado las practicas correctas de inocuidad.

El curso incluird una revision del marco normativo del Sistema Nacional
en Inocuidad Alimentaria.

Personal que trabaje en empresas elaboradoras de alimentos o
productos alimenticios.

El curso cuenta con 30 hrs pedagégicas en modalidad 100% E-learning
a través de nuestra Plataforma Virtual de Moodle. El formato del curso
es asincroénico, por lo cual puedes acceder el dia y hora que estimes
conveniente, adaptandose a tus necesidades, sin dificultar tus
actividades cotidianas.

A medida que se avance en el contenido del curso, se habilitaran los
demas moédulos y sus actividades especificas.

Todos los participantes tendran acceso a un Foro, para tener una
comunicacién con el relator para consultas a lo largo del periodo que




dura el curso.

Los participantes deberan realizar evaluaciones parciales al finalizar
cada médulo y una evaluacion final del curso. Todas tienen la misma
proporcion, por lo cual la nota final sera el promedio de todas las
calificaciones obtenidas.

Obtendran un certificado de aprobacion, quienes cumplan con la nota
minima de 5.0 en escala de 1.0 a 7.0 al terminar todos los modulos y
evaluaciones. Para hacer entrega del certificado, se debe realizar
previamente la encuesta de satisfaccion, quedando de esta forma el
curso culminado.

Objetivo General:

-Aplicar los principios de BPM en las operaciones diarias para prevenir
contaminacién y mantener los estandares de calidad e inocuidad, segun
Norma vigente en el sector alimentario.

Objetivos Especificos:

-ldentificar las bases de la BPM vy los factores que inciden en la
contaminacién de alimentos.

-Reconocer los principales agentes en la generacion de enfermedades
transmitidas por los alimentos.

-Aplicar las técnicas de BPM en la higienizacion, como medida de
contaminacion y alteracion de los alimentos.

-ldentificar los principales aspectos del marco normativo en
inocuidad alimentaria y el rol de los actores involucrados en su
control y cumplimiento.

Fabiola Sepulveda Parra

o Nutricionista

e Ingeniero administrador de empresas

o Diplomado Auditoria De Sistemas De Gestion De La Inocuidad

o Alimentaria

o Epidemiologia clinica y salud publica

e Auditor interno NCh 2861-Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control.




Requisitos de

e Auditor Interno ISO 9001:2015.

e Interpretacion e Implementacion NCh 2861:2011 para un Sistema de
e analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP).

o Diplomado Gestion en la Industria alimentaria

e (Calidad en Servicios de Alimentacion y Nutricion

e Auditor interno de Sistemas de Gestion de la Seguridad Alimentaria
e segun Norma 22000:2005

o Curso Seguridad Alimentaria y HACCP

o Diplomado en Formacioén para la Docencia en Educacion Superior
e Online

e Diplomado Servicios de alimentacion y Nutricion

El tiempo para acceder a las clases y de desarrollo de éstas, sera de
exclusiva responsabilidad del alumno. No hay un limite de accesos a la
plataforma, mientras cumpla con los requisitos solicitados (intervencién
en foros, participacion en talleres y/o realizacién de evaluaciones si
corresponde).

Calificacion: nota 5.0 enescalade 1a7

La nota final del curso se obtendra del promedio de las notas obtenidas
en cada una de las evaluaciones (dependiendo del curso).

Certificaciéon: Una vez finalizado el curso y cumpliendo con los requisitos
de éste, el certificado (diploma) debera solicitarlo al correo
contacto@surcapacitaciones.cl; éste podra ser descargado desde la
plataforma virtual en formato digital en maximo 24 hrs posterior al envio
del mail (.pdf).

Para inscribirte en uno de nuestros cursos, debes realizar el pago de tu
curso, por cualquiera de nuestras opciones de pago (transferencia o en
nuestra pagina web www.surcapacitaciones.cl mediante pasarela de
pago Flow completando todos los datos).

Para realizar la transferencia, nuestros datos estan en la pagina web,
también los tienes abajo de este texto o nos escribes por alguna de
nuestras plataformas (Mail, Wsp o DM) para solicitarlo.

Y siempre solicitaremos la informacion del alumno(a), para enviarte la
credencial de tu curso, estos son indispensables para enviar el acceso a




la plataforma virtual: nombre completo, rut, mail y teléfono.

Datos de Transferencia:

Nombre: Sur Capacitaciones SpA
Rut: 77.796.732-0

Cuenta corriente - Banco Scotiabank
N° de cuenta: 987475048

Correo: contacto@surcapacitaciones.cl

Programa del Curso

BPM aplicada a la higiene personal

BPM aplicada al equipamiento

BPM aplicada a los utensilios

BPM aplicada al ambiente de trabajo

Agentes fisico-quimicos, microbioldgicos y

parasitarios.

6. Factores que inciden en la contaminacion
de alimentos del ambiente de los
manipuladores.

7. Definicion de contaminacion cruzada

8. Generalidades de la microbiologia

alimentaria.

Modulo I: BPM aplicada
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Modulo II: Enfermedades transmitidas por| 1. ConC(.aptos de Enfermedades transmitidas
- por alimentos (Etas)

Definicién y clasificacion

Mecanismos de transmisién de Etas

Nociones de las Etas mas frecuentes.

Alimentos involucrados y formas de

prevencion.

6. Barreras fisicas, quimicas y bioldgicas
includas en BPM para prevenir
enfermedades

7. Agentes en la generacion de Etas

8. Factores contribuyentes de Etas.
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Modulo 1ll: BPM en los procesos de|
manufactura e higiene

Mdédulo IV: Marco normativo del Sistema
Nacional en Inocuidad Alimentaria

Personal: control de enfermedades, aseo,
educacién y capacitacion

Instalaciones

Operaciones de limpieza

Instalaciones sanitarias y control de
equipos y utensilios.

Procesos de almacenamiento y distribucién
Razdn de ser de las BPM

Materias primas

Control de las operaciones

Manejo de residuos

. Retiro de productos

. Higiene del personal

. Lavado de manos

. Transporte

. Trazabilidad.

. Informacién sobre productos y

sensibilizacion de los consumidores

. Practicas de higiene.
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Definicion de Inocuidad Alimentaria

Rol del manipulador de alimentos en la
Inocuidad alimentaria

Normativa nacional alimentaria

Cddigo Sanitario

Reglamento Sanitario de los Alimentos

Rol del Estado en el control de la Inocuidad
Etiquetado de los alimentos




