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ASESORI

CAPACITACION - CONSULTORIA - INHOUSE

» PRESENTACION

Este DIPLOMADO proporciona una educacion completa y especializada en la administracién de la calidad, seguridad e
inocuidad alimentaria, potenciando las habilidades de los expertos en la industria. En sus trece modulos, los asistentes
aprenderan acerca de leyes nacionales e internacionales en materia de calidad e inocuidad alimentaria, sistemas de
administracién de seguridad y salud laboral (SST) de acuerdo con la ISO 45001, politicas y normativas de SST (Ley N.°
29783), y estudio de accidentes y enfermedades relacionadas con el trabajo. Se llevara a cabo la puesta en marcha de
sistemas HACCP, BPM, BPALy PHS; la administracién de calidad conforme a ISO 9001; los sistemas de seguridad alimentaria
ISO 22000 y FSSC 22000; y la comprension de estandares internacionales como BRC, SQF e IFS. Igualmente, se tratara la
aplicacion del protocolo GLOBALGAPy la administracion de los recursos.

» DIRIGIDO A

Ingenieros industriales, agroindustriales, agronomos, bidlogos y carreras afines a la calidad e inocuidad, Jefes, supervisores 'y
personal técnico involucrado en actividades relacionadas con alguna etapa de la cadena alimentaria, produccion primaria,
transporte, almacenamiento, elaboracion. bachilleres y estudiantes universitarios de dltimos ciclo de ingenierias afines.

|;| » CERTIFICA

B Los participantes que cumplan satisfactoriamente con los requisitos Académicos y Administrativos del programa:
“SISTEMAS DE GESTION DE SEGURIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA®, recibiran la certificacién a nombre de
la CORPORACION DE ASESORAMIENTO Y CAPACITACION PROFESIONALC.A.C.P.SR.L.

| ]’ » BENEFICIOS
& | = o 2

Diploma expedido por la Incluye envié de Audio y‘vi‘d,eo en alta Tutorfa permanente
CORPORACION DE ASESORAMIENTO Y materiales a todo definicion FHD con los mejores
CAPACITACION PROFESIONAL el Per( hasta su ponentes.
CACP SRL B

(Olva Courier)



MODALIDAD

E-LEARNING ([%

La plataforma de e-learning, campus virtual o Learning Management System (LMS) es un
espacio virtual de aprendizaje orientado a facilitar la experiencia de capacitacion a
distancia, tanto para empresas como parainstituciones educativas.

Estas plataformas tienen una serie de herramientas en comun asi como otras que los
m diferencian, es por ello que e-ABC Learning intenta brindar la mejor solucién adapténdose
alas necesidades propias de cada cliente.

VENTAJAS DEL CAMPUS VIRTUAL - CACP PERU

f-E INTRANET
Donde podra visualizar las ponencias en calidad FULL HD, cronogramas
de clases, proximos eventos, calificaciones obtenidas y mas.

| -..-| VIDEOCONFERENCIAS

Interaccion en tiempo real entre el alumno y el ponente.

® o ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
a A A través de nuestro campus virtual CACP PERU con acceso las
24 horas del dia, los 7 dias de la semana y los 365 dias del afio.

De acuerdo con su disponibilidad de tiempo.

ft
ﬁ—@—g FLEXIBILIDAD DE ESTUDIO

F®REC, =l

La clase quedara grabada Contaras con material
para uso posterior de apoyo y elementos
del alumno adicionales

www.cacperu.com/intranet/




MOD I.

MOD Il

MOD IIl1.

MOD IV.

MOD V.
MOD VI.

MOD VII.

MOD ViIil.

MOD IX.
MOD X.

MOD XI.
MOD XIlI.

MOD XIil.

MODULOS

POLITICA, REGLAMENTO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE
ACUERDO A LA LEY N° 29783.

INVESTIGACION DE ACCIDENTES, INCIDENTES Y ENFERMEDADES
OCUPACIONALES.

SISTEMAS DE GESTION EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO SEGUN
LA 1SO 45001.

LEGISLACION NACIONAL E INTERNACIONAL APLICADA A LA CALIDAD E
INOCUIDAD DE ALIMENTOS.

SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD SEGUN LA 1SO 9001:2018.

IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP Y DE SUS PROGRAMA
PRERREQUISITOS: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM - POE),
BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO (BPAL), PROGRAMA DE
HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS).

IMPLEMENTACION,DE SISTEMAS DE GESTION DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA SEGUN LA NORMA ISO 22000 Y FSSC 22000.

INTERPRETACION DE LAS NORMAS BRC V 9.0, CODIGO SQF Y NORMA
INTERNACIONAL DE ALIMENTOS IFS.

IMPLEMENTACION DEL PROTOCOLO GLOBALGAP VERSION 5.4.
GESTION DE RIESGOS DE CALIDAD SEGUN LA 1SO 31000:2018.
GESTION POR PROCESOS E INDICADORES.

AUDITORIAS INTERNAS DE SIG (SST Y MA), AUDITORIAS EXTERNAS SSTY
HOMOLOGACIONES (AUDITORIAS DE SEGUNDA PARTE).

FORMACION DE AUDITORES INTERNOS EN ISO 14001:2015/ ISO
45001:2018 / ISO 9001:2015.

ASESORIA'Y CAPACITACION
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™) 30/06/2025

MODULO |

POLITICA , REGLAMENTO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO
A LEY 29783
TEMA 01: POLITICA Y ORGANIZACION DEL SISTEMA DE GESTION EN SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO A LEY 29783
* Politica del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo (SG-SST).
« Conformacién del comité de seguridad y salud en el trabajo (documentos).
e Reglamento interno de SST
e Documentos y registros de SG-SST
e Plany Programa anual SST
« Plan anual de capacitacién
TEMA 02: PLANIFICACION DE LA ACTIVIDAD PREVENTIVA
» Elaboracion de la linea de base. Objetivos y metas
« Plany programa anual. Identificacion de los peligros. Riegos laborales (locativo,
mecanico, fisico, quimico, ergonémico, bioldgico, psicosocial).
« Elaboracion de mapa de riesgos: Plan de emergencia y evacuacion
« Incidentes y accidentes laborales (prevencién e investigacion).
« Taller préactico: taller practico de conformaciéon del comité o supervisor de SST

m 14/07/2025

MODULO I

INVESTIGACION DE ACCIDENTES, INCIDENTES Y ENFERMEDADES
OCUPACIONALES

TEMA 01: INVESTIGACION DE ACCIDENTES, INCIDENTES.

» Introduccién. Términos y definiciones. Marco Legal. Los accidentes de trabajo.
Preparaciones previas a la investigacion. Recopilar informacion, anélisis de la
informacion

« Métodos de investigacion de accidentes. Método de causalidad de pérdidas de
F. Bird. Método del &rbol de causas. Método de Espina de Ishikawa. Método
Bow Tie.

TEMA 02: INVESTIGACION DE ENFERMEDADES OCUPACIONALES

* Protocolo de Investigacion de enfermedades ocupacionales

e Lainvestigacion de campo de casos de enfermedades profesionales

» Los Trastornos Musculoesqueléticos (TME) en el &mbito laboral

« Casos practicos de enfermedades profesionales

(O 953620444 - 918343626 - 932323968 | & info@cacperucom [y www.cacperu.com

ﬁ 28/07/2025

MODULO Il

SISTEMA DE GESTION EN SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL ISO 45001

TEMA 01: INTRODUCCION A LA SST
* Introduccién.
* Principales cambios respecto a OHSAS 18001.
= Objeto y campo de aplicacién. Referencias normativas.

= Términos y definiciones.
TEMA 02: CONTEXTO DE LA ORGANIZACION Y LIDERAZGO

= Contexto de la organizacion. Comprender las necesidades y
expectativas de los trabajadores y las partes interesadas.

= Determinacion del alcance del SGSST. Sistema de Gestion de la SST.
» Liderazgo y Compromiso. Politica de la SST.

= Roles, responsabilidades y autoridades de la organizacion. Consulta y
participacion de los trabajadores.

TEMA 03: PLANIFICACION, SOPORTE Y OPERACION
=Acciones para abordar riesgos y oportunidades. IPER. Determinacion de
los requisitos legales aplicables y otros.
= Objetivos de SST y planificacion para lograrlos.

= Recursos, competencias, conciencia, informacion y comunicacion,
informacion documentada.

= Planificacion y control operacional.
= Eliminar peligros y reduccion de riesgos para la SST.
» Gestion del cambio.
= Compras.
= Preparacion y respuesta ante emergencias.
TEMA 04: EVALUACION DEL DESEMPENO Y MEJORA
=Seguimiento, medicion, analisis y evaluacion del desempefio. Auditoria
interna.
= Revision Gerencial.
= Mejora. Incidentes, no conformidades y acciones correctivas.
= Mejora continua.
= Anexo A.
* Implementacion del SGSST.
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MéDULO Iv 9 1os20s

LEGISLACION NACIONAL E INTERNACIONAL APLICADA
A LA CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS

TEMA 01: CONCEPTOS GENERALES (Normalizacion, norma, ley,
Inocuidad Alimentaria, legislacién alimentaria)
TEMA 02: MARCO NORMATIVO INTERNACIONAL SOBRE INOCUIDAD
ALIMENTARIA
« Qué es el codex alimentaris.
+ Resefa.
« Objetivos y alcances.
+ Codex en el Perd
« Otros organismos internacionales
TEMA 03: AUTORIDADES COMPETENTES NACIONALES
« INACAL
« COMPIAL
- DIGESA
« SENASA
« SANIPES
TEMA 04: LEGISLACION NACIONAL
« Normatividad Técnica Nacional
« Ley 1062. Ley de inocuidad de alimentos y su reglamento (DS N®
« 034-2008)
« Revisidon de documentos legales relacionados con la inocuidad
- alimentaria: Norma Sanitaria para la aplicacion del sistema
« HACCP en la fabricacién de alimentos y bebidas.
» Normativa De Digesa
« Otras Normativas
TEMA 05: COMPETENCIA DE LOS AUDITORES Y EXPERTOS TECNICOS
+ Codex alimentarius
« Regulacién sanitaria Comunidad europea
» Regulacién sanitaria en Estados Unidos
TEMA 06: TALLERES

(O 953620444 - 918343626 - 932323968 | & info@cacperucom [y www.cacperu.com

- 25/08/2025
MODULO V 8/09/2025
SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD SEGUN LA ISO 9001:2018

TEMA 01: DOCUMENTACION Y REQUISITOS DE LA NORMA ISO 9001:2018
 Introduccién a la norma ISO 9001:2015.
« Contenido y estructura de la ISO 9001:2015.
» Requisitos principales de la norma ISO 9001:2015.
+ Alcance del Sistema de Gestién de la Calidad.
» Requisitos de desempefio y mejora de la norma ISO 9001:2015.
» Modelo de mejora continua aplicado a la norma ISO 9001:2015.
TEMA 02: IMPLEMENTACION DE LA NORMA 1SO 9001:2018
» Documentacion y control para la implantacién de la norma
» 1SO 9001:2015.
 Evaluacion del cumplimiento legal mediante Auditoria
* Interna.
+ TALLER PRACTICO: Implementacion de la norma 1SO 9001:2015 en una
empresa.
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22/09/2025

MODULO VI 22100202

IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP Y DE SUS PROGRAMA
PRERREQUISITOS: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
(BPM -POE), BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO
(BPAL), PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS).

TEMA 01: SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL

CRITICO (HACCP)

« Sistema HACCP. Definicion. Origenes y principios y etapas del HACCP.

« Formacion del Equipo HACCP.

 Elaboracién de la Politica de Calidad e Inocuidad.

+ Los Siete Principios.

« Los doce Pasos para la Implementacion del Sistema HACCP

« HABILITACION SANITARIA, VALIDACION DEL PLAN HACCP Y
HOMOLOGACION

» Costos y tramites.

« Como enfrentar una habilitacion Sanitaria y Validacion del Plan HACCP.

+ Formatos.

« TALLER HACCP Formacion de Equipo HACCP.

+ Disefio de un Plan HACCP por cada equipo.

TEMA 02: ELABORACION DEL PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO —

PROCEDIMIENTOS

« OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POEs)

« Normativa y Reglamentacion.

« Higiene: Limpieza y Desinfeccion. Agentes. Propiedades. Mecanismos de
accion.

« Métodos de aplicacion.

- Disefio del Programa de Higiene y saneamiento (H&S) y de los
Procedimientos

« Operativos de Higiene y Saneamiento (POES).

(O 953620444 - 918343626 - 932323968 | & info@cacperucom [y www.cacperu.com

TEMA 03: PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
(POES)

EXIGIDOS POR DIGESA/SENASA

POES 1: Control de Limpieza y Desinfeccién de las areas (zonas) de la
empresa

POES 2: Control de Limpieza y Desinfeccion de maquinas, equipos y
utensilios

POES 3: Control de Higiene y Salud del Personal.

POES 4: Programa de Control de Plagas.

POES 5: Procedimiento de Control del Agua

POES 6: Control de Recoleccion y Disposicién de Residuos Sélidos
POES 7: Verificacion y Validacion del Programa de Higiene

TEMA 04: PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
(POES) EXIGIDOS POR SANIPES

POES 1: Seguridad del agua y del Hielo

POES 2: Limpieza y Saneamiento de las superficies en contacto con los
alimentos.

POES 3: Prevencion de la Contaminacion Cruzada

POES 4: Mantenimiento del lavado y desinfecciéon de manos y de los
servicios sanitarios.

POES 5: Proteccién de los alimentos de adulterantes

POES 6: Rotulacién, almacenamiento y uso de substancias toxicas en
forma adecuada.

POES 7: Control de las condiciones salud de los empleados.

POES 8: Control de las plagas.
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MODULO VII [ 310%5%

IMPLEMENTACION DE SISTEMAS DE GESTION DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA SEGUN LA NORMA 1SO 22000 Y FSSC 22000

TEMA 01: INTRODUCCION. CONCEPTOS FUNDAMENTOS PARA LA
IMPLEMENTACION DE UN SGIA
« Qué es FSSC 220007
+ Propésito y objetivos de FSSC 22000.
« Enfoque de procesos para la gestion.
 Introduccién sobre normalizacion en alimentos, segun organizaciones
 internacionales como la ISO y la FSSC 22000.
TEMA 02: DISENO DEL ESQUEMA FSSC 22000.
« 1SO 22000
« PRP especificos del sector.
+ Requisitos adicionales
TEMA 03: REQUISITOS DEL ESQUEMA DE CERTIFICACION ISO 22000
» Tanto para la certificacion FSSC 22000 como para la FSSC 22000-Calidad,
los requisitos para el desarrollo, la implementacién y el mantenimiento del
Sistema de Gestion de la inocuidad de los Alimentos (SGIA) se encuentran
establecidos en la norma ISO 22000:2018 “Sistemas de gestion de la
inocuidad de los alimentos - Requisitos para cualquier organizacién en la
cadena alimentaria”.
« Asi que el primer paso sera desarrollar e implementar un Sistema de
Gestion de la Inocuidad de los Alimentos bajo ISO 22000

(O 953620444 - 918343626 - 932323968 | & info@cacperucom [y www.cacperu.com

TEMA 04: CONTEXTO DE LA ORGANIZACION
 Factores INTERNOS: Estructura organizacional Politicas y objetivos
Competencia del personal Conciencia del personal Nuevos procesos y
productos
« Infraestructura Necesidades de recursos Retencion de talento
« Factores EXTERNOS: Cultural, social, tecnoldgico, econdmico, Competitivo
Fraude alimentario Defensa de los alimentos Cambio de ubicacion
Disponibilidad de proveedores Proveedores de servicios Patrones de
consumo
TEMA 05: LIDERAZGO
 La Direccion de la organizacion debe demostrar liderazgo y compromiso
con el SGIA de varias maneras:
« Asegurando que la Politica y objetivos del SGIA apoyan la Direccion
Estratégica.
« Asegurando la integracién de los requisitos del SGIA en los procesos de la
+ organizacion.
« Dirigiendo y apoyando al personal que tiene un impacto en la efectividad
del SGIA y la mejora continua.
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17/11/2025

MODULO VIII & 75508

INTERPRETACION DE LAS NORMAS BRC V 9.0, CODIGO SQF Y
NORMA INTERNACIONAL DE ALIMENTOS IFS.

TEMA 01: CONCEPTOS GENERALES Y SITUACION ACTUAL DE LA
INOCUIDAD ALIMENTARIA
TEMA 02: ANTECEDENTES DE LOS SGCIA (Sistemas de gestion de calidad e
inocuidad alimentaria)
TEMA 03: GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE (GFSI) — INICIATIVA MUNDIAL
DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
» Generalidades
»  Objetivos
» Alcance
» Principales esquemas aprobados por el GFSI
» Importancia de la aplicacion de estandares normativas GFSI
» Enfoque del Food defense y fraude alimentario
TEMA 04: DESARROLLO DE LAS NORMAS RECONOCIDAS POR LA GFSI
» BRCGS Food versién 9
» Antecedentes
» Alcance de la Norma
 Legislacién en materia de seguridad alimentaria
« Sistema de gestién de seguridad alimentaria
» Beneficios de la Norma
« Orientacion y capacitacion
» Fecha de entrada en vigor de la 9.2 edicion
» Modificaciones y cambios de la Norma BRCGS Food Safety version 8 a la 9
en requisitos y cambios en el protocolo de auditoria
» Requisitos de BRCGS Food versién 9
«  Compromiso de la Alta Direccion.
» Plan de seguridad alimentaria HACCP.
» Sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria.

(O 953620444 - 918343626 - 932323968 | & info@cacperucom [y www.cacperu.com

Normas relativas a los establecimientos

Control de productos

Control de procesos

Personal

Zonas de Riesgo de Produccién: Alto riesgo, alto cuidado, y alto
cuidado del ambiente.

Requisitos para productos comercializados

Protocolo de Auditoria

Protocolo general: preparacién de la auditoria

Protocolo de auditoria anunciada (con auditoria no anunciada
obligatoria cada tres afios)

Protocolo de auditoria anunciada combinada — anunciada
combinada de dos partes

Protocolo de auditoria no anunciada

Modulos adicionales

Protocolo general: posauditoria

International Featured Standards — IFS Food versiéon 7
Antecedentes

Alcance de la Norma

Contenido de la Norma

Proceso de Certificacion

Antes de la evaluacién IFS Food

Realizaciéon de la Evaluacion IFS Food

Acciones posteriores a la Evaluacién IFS Food

Requisitos de Evaluacién IFS Food

Gobernanza y compromiso

Sistema de gestion de la seguridad alimentaria y la calidad
Gestion de los recursos

Procesos Operativos

Mediciones, analisis, mejoras

Plan Food Defense

Otros estandares normativos GFSI

SQF (Safe quality Food)

Globalgap

Similitudes y diferencias entre las normas IFS Food, SQF y BRCG
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MODULO IX [ 1512205

IMPLEMENTACION DEL PROTOCOLO GLOBALGAP VERSION 5.4.

TEMA 01: INTRODUCCION A LAS BPA Y AL PROTOCOLO GLOBALGAP

« Definiciones relacionadas con BPA. Concepto y principios. Ventajas y

+ desventajas de la adopcion de las BPA.

« Presentacién de las normas privadas e inocuidad. Conceptos generales de

- certificacion.

« ;Qué es Global Gap? Caracteristicas del protocolo.

+ Proceso de Certificaciéon y reglamento general.
TEMA 02: REQUISITOS PARA TODO TIPO DE ESTABLECIMIENTO Y
REQUISITOS PARA CULTIVOS VINCULADOS AL INICIO DEL CULTIVO, SUELO,
FERTILIZACION Y GESTION DEL AGUA

» Requisitos para todo tipo de establecimiento 1: Historial y manejo de la

« explotacion.

« Mantenimiento de registros y auto-evaluacién/inspeccién interna. Higiene.

 Salud, seguridad y bienestar del trabajador. Subcontratistas.

+ Requisitos para todo tipo de establecimiento 1Gestion de residuos y

agentes

« contaminantes, reciclaje y reutilizacién. Conservacion. Reclamaciones.

« Procedimiento de retirada de producto. Defensa de los alimentos.

» Estado GLOBALG.A.P. Uso del logotipo. Trazabilidad y segregacion. Balance

+ de masa. Declaracion de la Politica de Inocuidad Alimentaria. Mitigacion

del

« fraude alimentario.

« Material de propagacion. Gestion del suelo.

 Fertilizaciéon. Gestion del agua.
TEMA 03: REQUISITOS PARA CULTIVOS ORIENTADOS AL CONTROL DE
PLAGAS, USO DE AGROQUIMICOS E HIGIENE EN LA COSECHA Y
MANIPULACION

« Gestion integrada de plagas. Proteccién de Cultivos lera parte.

 Proteccién de cultivos 2da parte y Equipos .

« Requisitos para frutas y hortalizas 1: Actividades Precosecha.

« Requisitos para frutas y hortalizas 2: Cosecha y Manipulacién.

(O 953620444 - 918343626 - 932323968 | & info@cacperucom [y www.cacperu.com

MODULO X

MODULO XI

m 29/12/2025

GESTION DE RIESGOS DE CALIDAD SEGUN LA 1SO 31000:2018

TEMA 01: INTRODUCCION Y ELEMENTOS GENERALES
» La gestién del Riesgo - Introduccién
» Tipos de Gestién de Riesgos
« LaISO 31000. Estandares y Guias de Referencia
» Principales Definiciones
TEMA 02: GESTION DEL RIESGO
Gestién del Riesgo: Establecimiento del Contexto y Valoracién del Riesgo
|dentificacion y Analisis de Riesgos
Evaluacién del Riesgo y Tratamiento
Seguimiento y Revisién. Toma de Decisiones

ﬁ 12/01/2026

GESTION POR PROCESOS E INDICADORES.

« Los aspectos esenciales para implementar una gestién basada en Procesos.

 Elaboracion de las Politicas generales de la Empresa.

« Disefio de la estructura de Procesos de la Empresa - Mapa de Procesos
niveles: 0, 1y 2.

+ I|dentificacidon metodoldgica de los aspectos clave de cada Proceso,
entradas, salidas, limites, controles, riesgos, clientes, proveedores.

+ Identificacion de Indicadores de Eficacia, Eficiencia, Productividad de los

* Procesos.

+ Elaboracidon de Procedimientos e Instructivos.

 Disefio de flujogramas de procesos bajo la notacion Business Process Model
& Notation (BPMN)

« Benchmarking sobre las mejores practicas para una Gestién por Procesos
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MODULO XII 9/02/2026

AUDITORIAS INTERNAS DE SIG(SST Y MA),
AUDITORIAS EXTERNAS SST Y HOMOLOGACIONES
(AUDITORIAS DE SEGUNDA PARTE).

TEMA 01: GENERALIDADES EN AUDITORES INTERNOS EN SGA,
ISO 14001/1SO 45001 / 1SO 9001
 Introduccién.
 Principios de los Sistemas de Normalizacién de Gestién
 Integracion de Sistemas: Ventajas, inconvenientes y alternativas.
 Revision de Requisitos Integrados.
TEMA 02: LAS AUDITORIAS
 Definicion
« Propésito
TEMA 03: ENFOQUE DE LAS AUDITORIAS
+ La comunicacién
« Técnicas
TEMA 04: EL AUDITOR
 Calificaciones y habilidades
» Responsabilidad
- Papel
TEMA 05: LISTAS DE VERIFICACION
» Propdsito de la lista
+ Formato
« Maluso de la lista
TEMA 06: EJECUCION DE LA AUDITORIA
« Recopilacion de la informacion
« Revision de documentos
« Muestreo de registros
« Observaciones
« Preparacién para ejecutar la auditoria

(O 953620444 - 918343626 - 932323968 | & info@cacperucom [y www.cacperu.com
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TEMA 07: REPORTES DE NO CONFORMIDAD Y ACCION CORRECTIVA
» ;Qué es una No conformidad?
« No conformidad mayor y menor
+ Reporte de No conformidad
« Anélisis de Causas, acciones correctivas

B 23/02/2026
MODULO XIli 9/03/2026

FORMACION DE AUDITORES INTERNOS EN
1ISO 14001:2015/ 1SO 45001:2018 / ISO 9001:2015.

TEMA 01: GENERALIDADES EN AUDITORES INTERNOS EN SGA, I1SO
14001/1SO 45001 / 1SO 9001
* Introduccién.
« Principios de los Sistemas de Normalizacion de Gestion
 Integracion de Sistemas: Ventajas, inconvenientes y alternativas.
+ Revision de Requisitos Integrados.
TEMA 02: LAS AUDITORIAS
 Definicion
» Propésito
TEMA 03: ENFOQUE DE LAS AUDITORIAS
e La comunicacién
+ Técnicas
TEMA 04: EL AUDITOR
 Calificaciones y habilidades
» Responsabilidad
» Papel
TEMA 05: LISTAS DE VERIFICACION
» Propésito de la lista
+ Formato
« Mal uso de la lista
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TEMA 06: EJECUCION DE LA AUDITORIA

« Recopilacion de la informacion

« Revisidon de documentos

» Muestreo de registros

« Observaciones

« Preparacién para ejecutar la auditoria
TEMA 07: REPORTES DE NO CONFORMIDAD Y ACCION CORRECTIVA

» ;Qué es una No conformidad?

« No conformidad mayor y menor

« Reporte de No conformidad

« Andlisis de Causas, acciones correctivas
TEMA 08: INFORME DE AUDITORIA

 Caracteristicas

» Receptores de informes verbales y escritos

 Caracteristicas de la calidad del informe

« Contenido del Informe Final

« Reporte final

(O 953620444 - 918343626 - 932323968 | & info@cacperucom [y www.cacperu.com
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INVERSION Y CERTIFICACION

Certificacién a nombre de la
Corporacion de Asesoramiento
y Capacitacion Profesional

Matricula c%%i?s??l) Certificacion Sosto gc',
S/100.00 S/ 150.00 S/100.00 S/ 450.00

@ 400 horas académicas

% info@cacperu.com [} www.cacperu.com
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; % CACP PERU crercmcion

MEDIO DE PAGO:

[J Interbank

N° cuenta corriente en soles

6203001670984

A nombre de:

CORPORACI()N DE ASESORAMIENTO
Y CAPACITACION PROFESIONAL C.A.C.P. S.R.L

*En caso de realizar pago mediante el banco adicionar S/. 5.00 por cada Transaccién

>BCP>

N° cuenta corriente en soles

310-2283477035

A nombre de:

CORPORACION DE ASESORAMIENTO
Y CAPACITACION PROFESIONAL C.A.C.P. S.R.L

*En caso de realizar pago mediante el banco adicionar S/. 7.50 por cada Transaccion

BBVA

N° cuenta corriente en soles

001102720200349806

CCI: 011 - 272 - 000200349806 - 26
A nombre de:

CORPORACI()N DE ASESORAMIENTO
Y CAPACITACION PROFESIONAL C.A.C.P. S.R.L

*En caso de realizar pago mediante el banco adicionar S/. 7.50 por cada Transaccion

SES_S = CONSULTORIA
ASESORIAY CAPACITACION INHOUSE

A nombre de:
MIJAIL ANDRE NUNEZ GOMEZ

918328041

PAGOS INTERNACIONALES CON:

voreom WESTERN N1}

o frotsion

A nombre de: MIJAIL ANDRE NUNEZ GOMEZ
DNI: 44348728

MATERIALES FISICOS SIN COSTO:

*SOLO A NIVEL NACIONAL

i COURIER

E cowrar mmss grande oel Parg

ENVIOS A NIVEL INTERNACIONAL S " )
CON COSTO ADICIONAL: Efp (A} r e

El Correo dof Pori
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ﬂ cacP PRy | O] cacprerusRL u CACPPer( m CACPPeri

INFORMES E INSCRIPCIONES
SEDE NUEVO CHIMBOTE

@ 953 620 444 - 918 343 626 - 932 323 968

Urb. Garatea Mz. 3 Lte. 10 - Av. Universitaria
Q (A 1/2 cuadra de la IEP Pestalozzi) - Nuevo Chimbote

Qj 043-604932

g info@cacperu.com «R WWWw.cacperu.com

RUC: 20600673310
CORPORACION DE ASESORAMIENTO Y CAPACITACION PROFESIONAL CA.C.P. SRL.



