
 
 
 
 
 

 

“Buenas Prácticas de Manufactura: Herramientas de Implementación” 
Modalidad: e-learning, asincrónico 

 

 

Duración: 3 semanas, correspondiente a 24 horas cronológicas  

  

 

Objetivos:  

Al finalizar el curso los participantes podrán aplicar los requisitos para la implementación de las Buenas Prácticas de 
Manufactura (BPM), basadas en la norma NCh 3235-2011 con lo que se estaría cumpliendo también con los 
requisitos señalados en el artículo 69 del Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA). 
 

Dirigido a:  

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

 

Contenidos: 

MÓDULO I 

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. Las Buenas Prácticas Agrícolas (BPA). Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). El Sistema 
HACCP 

 

MÓDULO II 

NCh3235-2011 ELABORACIÓN DE LOS ALIMENTOS – BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA – 
REQUISITOS: Contenido de la Norma. Descripción del Contenido  

 

MÓDULO III:  

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

 

 
 


