Ficha del Curso

Curso de Implementacion del Sistema HACCP

71003
Modalidad 100% Online Asincrénica
Duracion 85 horas
Dirigido a manipuladores de alimentos, cocineros, auxiliares, supervisores y

personal de restaurantes, casinos y servicios de alimentacion.

Este curso entrega una formacién aplicada en Curso de Implementacion del Sistema HACCP,
orientada al contexto de restaurantes, casinos, servicios de alimentaciéon y operaciones
gastrondmicas. El programa desarrolla conocimientos, procedimientos y buenas practicas para
fortalecer la seguridad, la eficiencia operativa y la calidad del servicio.

Unidad 1: Fundamentos de inocuidad y seguridad

e Comprension de los principales peligros bioldgicos, quimicos y fisicos asociados a la
manipulacion de alimentos.

* |dentificacidon de practicas y condiciones que pueden afectar la inocuidad durante la
operacion.

» Reconocimiento de responsabilidades del personal en la prevencién de riesgos alimentarios.

Unidad 2: Buenas practicas operacionales

* Aplicacion de procedimientos de higiene personal, limpieza, sanitizaciéon y orden en areas de
trabajo.

e Manejo seguro de materias primas, utensilios, equipos y superficies para disminuir
contaminacion.

 Control de temperaturas, almacenamiento y separacion de productos segun su condicion.

Unidad 3: Control y trazabilidad
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» Uso de registros para controlar recepcién, almacenamiento, produccién y despacho de
alimentos.

« |dentificacion de puntos criticos y desviaciones que requieren medidas correctivas.

e Organizacién de informacidn para mantener trazabilidad y facilitar revisiones.

Unidad 4: Prevencion y mejora continua

 Andlisis de incidentes, reclamos y hallazgos para identificar causas y oportunidades de
mejora.

 Aplicacion de acciones correctivas y preventivas dentro de los procedimientos definidos.

» Seguimiento de indicadores basicos de higiene, pérdidas, cumplimiento y seguridad.

Metodologia

El curso se desarrolla mediante estudio autdonomo, lecturas guiadas, analisis de casos, ejercicios de
aplicacién, actividades practicas, cuestionarios por unidad y una evaluacién final.

Recursos Didacticos

Se incluyen manual de estudio, gufas de trabajo, glosario técnico, fichas de apoyo, material
descargable y casos practicos vinculados a situaciones gastrondmicas habituales.

Evaluacion

El aprendizaje se verifica mediante cuestionarios, actividades de aplicacion, resolucién de casos
practicos y una evaluacién final integradora.

Competencias de Egreso

e Comprender los fundamentos y procedimientos asociados a Curso de Implementacién del
Sistema HACCP.

e Aplicar buenas practicas de forma ordenada y consistente.

* |dentificar riesgos, desviaciones y oportunidades de mejora.
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 Contribuir a una operacién gastrondmica segura, eficiente y orientada a la calidad.

becajoven.cl Pdgina 3 de 3



