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Este curso le permitird comprender la importancia a nivel organizacional, de un enfoque basado en cultura de
calidad e inocuidad, para el logro de sus resultados previstos.

Las organizaciones con una cultura de calidad e inocuidad positiva se caracterizan por comunicaciones
fundadas en la conflanza mutua, por percepciones compartidas de la importancia de la inocuidad y por la
conflanza en la eficacia de las medidas preventivas.

Beneficio

Este curso le permitird comprender la importancia a nivel organizacional, de un enfoque basado en cultura de
calidad e inocuidad, para el logro de sus resultados previstos.

Las organizaciones con una cultura de calidad e inocuidad positiva se caracterizan por comunicaciones

fundadas en la conflanza mutua, por percepciones compartidas de la importancia de la inocuidad y por la
confianza en la eficacia de las medidas preventivas.

Grupo objetivo

Todos los alumnos que tengan Conocimiento en sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos y
Conocimiento global del proceso de mejora continua.
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Requisitos
Conocimiento en sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos.

Conocimiento global del proceso de mejora continua.

Contenido de las formaciones

Maodulo 1: Desarrollando Cultura de Inocuidad Alimentaria.

Modulo 2: Elementos Fundamentales de una Cultura de Inocuidad

Consejos

DURACION:

8 horas.Se requiere el 75% de asistencia para considerar que el alumno participé de la actividad.
Curso cuenta con codigo SENCE

REQUISITOS DEL CURSO:

Conocimiento en sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos.

Conocimiento global del proceso de mejora continua.

REQUISITOS TECNICO:

Se requiere una conexion estable a Internet y unos auriculares para la participacion. Como alternativa a
los auriculares, puede utilizar los altavoces de su PC.

Es de responsabilidad de cada participante conectarse en el horario de realizacion del curso para cumplir
con la entrega de los contenidos establecidos.

Aquellos participantes que cumplan con el minimo de asistencia requerida, recibiran un certificado de
participacion al curso. Asimismo, se les entregara la informacion y documentos necesarios para el
seguimiento del curso.

Datos de contacto: Gabriela Diaz Roman/ Tel: +56223524219/ Mobile: +56 9 7559 2477
Katherine Barrera P. /Tel: +56223524233 / Mobile: +56 9 7559 2476
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Mail: capacitacion@cl.tuv.com
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