masambiente

capacitacion

“Buenas Practicas de Manufacturay el Sistema HACCP: Herramientas de

Implementacion”
Modalidad: e-learning, asincrénico

Duracién: 5 semanas, correspondiente a 40 horas cronolégicas

Objetivos:

Al finalizar el curso los participantes estaran en condiciones de aplicar los requisitos para la implementacion de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), basadas en la norma NCh 3235-2011 y el Sistema de Andlisis de Riesgo y
Puntos Criticos de Control (HACCP) en empresas de alimentos, basado en la norma NCh 2861-2011 y en la Norma
Técnica N° 174.

Dirigido a:
Profesionales, supervisores, técnicos y operarios relacionados con empresas manufactureras y/o procesadoras de
alimentos, que necesiten gestionar la implementacion de las BPM y el Sistema HACCP.

Contenidos:

MODULO |

INTRODUCCION: El Reglamento Sanitario de los Alimentos. Normativa para Certificacion de Elaboracion de
Alimentos. Evolucién de la Normativa en Chile. Sistema de Aseguramiento de Calidad (SAC) en Alimentos basado en
el Sistema HACCP

MODULO I

NCh 3235-2011 ELABORACION DE LOS ALIMENTOS - BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA -
REQUISITOS: Contenido de la Norma. Descripcion del Contenido (12 puntos)

MODULO Il

IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Introduccion. Manual de BPM.
Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE). Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion
(POES). Documentacion de POE y POES. Resumen del Sistema de Aseguramiento de Calidad (SAC)..- Elaboracion
de Registros, Instructivos y Programas

MODULO IV

SISTEMA HACCP BASADO EN LA NORMA NCh 2861-201 Y EN LA NORMA 174 DEL MINISTERIO DE SALUD:
Origenes del Sistema HACCP. Desarrollo y Estado Actual de la Aplicacion del HACCP en el Mundo y en Chile.
Descripcion de la Norma Chilena Oficial Nch 2861-2011. Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP). Sintesis Comparativa entre Norma Técnica N°174 y NCh 2861-11. Pasos Preliminares para la
Implementacion del Sistema HACCP. Pasos para Implementacién de los 7 Principios

MODULO V

PASOS PARA LA IMPLEMENTACION DEL SISTEMA HACCP: Pasos Preliminares del 1 al 5: PASO 1: Formacion
de un equipo de trabajo; PASO 2: Descripcion del producto; PASO 3: Determinacion del uso previsto del producto;
PASO 4: Elaboracion de un diagrama de flujo; PASO 5: Confirmacion in situ del diagrama de flujo. Pasos para
Implementacion de los 7 Principios del 6 al 12: PASO 6: Realizar un andlisis de peligro (principio 1); PASO 7:
Determinar los Puntos Criticos de Control (principio 2); PASO 8: Establecer los Limites Criticos para cada Punto Critico
de Control (principio 3); PASO 9: Establecer un sistema de monitoreo para cada Punto Critico de Control (principio 4);
PASO 10: Establecer las Acciones Correctivas (principio 5); PASO 11: Establecer los procedimientos de verificacion
(principio 6); PASO 12: Establecer un sistema de documentacion y registro (principio 7).
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