
 
 
 
 
 

 

“Buenas Prácticas de Manufactura y el Sistema HACCP: Herramientas de 
Implementación” 

Modalidad: e-learning, asincrónico 

 

 

Duración: 5 semanas, correspondiente a 40 horas cronológicas  

  
 

Objetivos:  

Al finalizar el curso los participantes estarán en condiciones de aplicar los requisitos para la implementación de las 
Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), basadas en la norma NCh 3235-2011 y el Sistema de Análisis de Riesgo y 
Puntos Críticos de Control (HACCP) en empresas de alimentos, basado en la norma NCh 2861-2011 y en la Norma 
Técnica Nº 174. 

 

 

Dirigido a:  

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

Contenidos: 

MÓDULO I  

INTRODUCCIÓN: El Reglamento Sanitario de los Alimentos. Normativa para Certificación de Elaboración de 
Alimentos. Evolución de la Normativa en Chile. Sistema de Aseguramiento de Calidad (SAC) en Alimentos basado en 
el Sistema HACCP 

MÓDULO II  

NCh 3235-2011 ELABORACIÓN DE LOS ALIMENTOS – BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA – 
REQUISITOS: Contenido de la Norma. Descripción del Contenido (12 puntos) 
 

MÓDULO III  

IMPLEMENTACIÓN DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA: Introducción. Manual de BPM. 
Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE). Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitización 
(POES). Documentación de POE y POES. Resumen del Sistema de Aseguramiento de Calidad (SAC)..- Elaboración 
de Registros, Instructivos y Programas 
 

MÓDULO IV 

SISTEMA HACCP BASADO EN LA NORMA NCh 2861-201 Y EN LA NORMA 174 DEL MINISTERIO DE SALUD: 
Orígenes del Sistema HACCP. Desarrollo y Estado Actual de la Aplicación del HACCP en el Mundo y en Chile. 
Descripción de la Norma Chilena Oficial Nch 2861-2011. Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control 
(HACCP). Síntesis Comparativa entre Norma Técnica N°174 y NCh 2861-11. Pasos Preliminares para la 
Implementación del Sistema HACCP. Pasos para Implementación de los 7 Principios  
 

MÓDULO V 

PASOS PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL SISTEMA HACCP: Pasos Preliminares del 1 al 5: PASO 1: Formación 
de un equipo de trabajo; PASO 2: Descripción del producto; PASO 3: Determinación del uso previsto del producto; 
PASO 4: Elaboración de un diagrama de flujo; PASO 5: Confirmación in situ del diagrama de flujo. Pasos para 
Implementación de los 7 Principios del 6 al 12: PASO 6: Realizar un análisis de peligro (principio 1);  PASO 7: 
Determinar los Puntos Críticos de Control (principio 2); PASO 8: Establecer los Límites Críticos para cada Punto Crítico 
de Control (principio 3); PASO 9: Establecer un sistema de monitoreo para cada Punto Crítico de Control (principio 4); 
PASO 10: Establecer las Acciones Correctivas (principio 5); PASO 11: Establecer los procedimientos de verificación 
(principio 6); PASO 12: Establecer un sistema de documentación y registro (principio 7). 


