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rOCQOMPO
CURSO

“SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS
Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL
(HACCP), SEGUN LA NORMA CHILENA
2861”"

La resolucion exenta N° 187, ﬁuéﬁm/a en el diavio oficial el 15 de Abril del aio 2008, que
?{prueéa Norma Técnica fpara ln Determinacion de 9mﬁﬂ9menfacio’n del Andlisis de
T’e@my Y Puntos Criticos de Control (HACCP) en Establecimientos de Alimentos, fiene

ﬁor O@eﬁuo pro/yorcionar a ln autoridad sanitaria r@iom/ lns dirvectrices necesarias /mm ln

determinacion de cudles establecimientos de alimentos deberdn im/;[emenfm en sus frrocesos el
sisterna HACCP 'y en que p;ﬁiariv/m[

La Norma Técnica o ﬂpﬁmr serd ln NCh 2861, Of 2004. "Sistema de Anllsis de ﬁe@royy
fountos crificos de control (HACCP)". Cabe destacar que, 7 bien esta norma se fandamenta
en el Codex, ol 9»{&;/ que la gran mayoria de las normas HACCP imﬁémenfm/m' en Chile, se
diferencia de ellas en ln Mefa&@/ajia del Andlisis de Pe@m

Para imp/emenfar In NCh 2861, es fandamental cumpﬁr fpreviamente con ol vesto de I
@iy/ﬂcidn nacional relativa a la industria alimentaria, entre ella, of "R@/ﬂmenfo Sanitario
de los Alimentos, DT0 977 y sus moﬁﬁfz’mcioney " o ”Rej/ﬂmem‘o Sohre Condiciones
Sanitarias y Ambientales Baisicas en los Lugares de Tmégo, Decreto 594.

Sin perjuicio de lns auditorias internas (de rejponméiﬁ/m/ del procem/or] o externas (de
mfaonméi/i/m/ de terceros); ln auditoria externa oficial de los p/&mey HACCP se realizard
fror ln Autoridad Sanitaria Reﬂianﬂ[ incluida en sus actividades de r@i/ﬂnciﬂ ﬁmymmm/ﬂ,
ln que po/m’ cerﬁﬁ'mr ln canﬁ;ﬂmiﬁ/ﬁ/ de la auditoria, a solicitud del interesado.

Objetivos del curso

1. Conocer la Legislacion Nacional, del Ministerio de Salud, aplicable a las Industrias de
Produccion, Elaboracion, Preservacion y Envase de Alimentos.




2. Relacionar la legislacion nacional con los prerrequisitos de la Norma HACCP y las
Buenas Practicas de Manufactura

3. Revisar los requisitos de la Norma Chilena 2861, of 2004, Sistema de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP) y sus diferencias con las normas HACCP
implementadas en Chile en la actualidad

Duracion del curso

16 horas cronoldgicas, distribuidas en 2 dias de 8 horas.

Programa

1. Fundamentos e Introduccion:

1.1 Importancia de la Inocuidad Alimentaria y su tendencia nacional e internacional

1.2 Aseguramiento de calidad versus control de calidad

1.3 Situacion actual del HACCP en Chile: modificacion del articulo 69 del Reglamento
Sanitario de los Alimentos

1.4 Priorizacion del MinSal para la implementacion del Sistema HACCP en la Industria
Nacional

1.5 Prerrequisitos de la Norma HACCP: legislacion nacional y buenas practicas de
manufactura.

2. Reglamento Sanitario de los Alimentos, DTO 977, y sus modificaciones.

3. Reglamento Sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales Basicas en los Lugares de
Trabajo, DTO 594.

4. Contenidos de la Nch 2861:2004: Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP): Directrices para su aplicacion

4.1 Estructura de la Norma, alcance y referencias normativas

4.2 Aplicacion de los principios del Sistema HACCP: compromiso de gerencia, compromiso
del personal, alcance y objetivos

4.3 Prerrequisitos para su implementacion

4.4 Secuencia légica para su aplicacién

4.5 Analisis de Peligros y Puntos de Control segun Nch 2861

Curso dirigido a

Gerentes de Planta, Gerentes de Area, Jefaturas de Planta, Jefes de Operaciones, Jefes de
Seccién, Encargados de Aseguramiento de Calidad y/o de Control de Calidad, Personal de
la empresa que participe en el sistema de gestion de calidad.




Requisitos de ingreso

Conocimientos de Buenas Practicas de Manufactura

Metodologia

Clases teoricas y practicas con apoyo de presentacién en power point, trabajos grupales en
sala de clases

Sistema de evaluacion y requisitos de aprobacion

Cumplir con un porcentaje minimo de asistencia de un 80%
Calificar con una nota igual o superior a 4.0 (escala a utilizar 1.0 a 7.0)

Relator

SRA. LUCY ZAPATA DE LA F.: Ing. Agronomo - Universidad Catolica de Chile, con
especialidad en frutales y vides. Es Asesora Técnica en Sistemas de Aseguramiento de
Calidad, Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura, ISO 22.000, BRC, HACCP y Manejo
de Post-cosecha de Frutas Frescas de Exportacion. Se ha perfeccionado en Europa y
Estados Unidos. Es Relatora de Cursos de Capacitacién desde el Afio 1990.

Informaciones generales

Duracion : 16 horas cronoldgicas
Horario :09:00 a 13:00 y 14:30 a 18:30 horas
Valor : Segun presupuesto

Informaciones e inscripciones

Fono consulta : 072-216857 / 9-8215048
Fax inscripcion : 072-216857
E-mail . jpareja@procampo.cl

Organiza y realiza : Consultorias y Capacitacion Procampo L.
Diploma : Procampo Ltda.



Politica y procedimiento de retiro y devolucion:

Anulacion de inscripcion antes de iniciado el curso: La anulacién de una inscripcion debe ser
informada a Procampo Ltda., via mail, hasta 2 dias habiles antes del inicio de la actividad de
capacitacién. De otro modo se entenderd que la o las personas asistiran normalmente,
procediéndose a la facturacién respectiva.

Si la anulacion se realiza dentro de los plazos estipulados, y ya se encontraba cancelado el
servicio, Procampo Ltda. tendrd un plazo maximo de 10 dias habiles para hacer devolucion del
monto cancelado.

Retiro de Personas ya iniciada la Actividad de Capacitacion: Capacitacién a empresas o
personas particulares: seretira la persona, se solicita explicar los motivos del retiro via
mail, adjuntando documentos que evidencien el retiro, por ejemplo licencia médica en caso de
enfermedad. El Otec factura de igual forma la actividad, siendo responsabilidad del cliente o del
participante gestar la liquidacion de la actividad ante Sence, para lo cual deben presentar a dicho
organismo, documentacion que respalde el motivo justificado del retiro.

Aceptacion de la propuesta

Si la propuesta es aceptada, se debe enviar mail con dicha aceptacion y esto debe ser con una
antelacion de al menos 15 dias de la fecha de ejecucién del curso, en este mail debe indicar la
cantidad de personas que desea ejecutar la actividad.

Al recepcionar el mail de aceptacion, se le enviara una ficha de inscripcion del curso, ficha que
debe ser enviada via mail al menos 3 dias antes de la fecha de ejecucion.

Nota

Nuestra Otec se reserva el derecho de no dictar el curso si no se redne el N° minimo de
participantes requerido.

El Cliente sera responsable de la Inscripcion del Curso ante Sence.

La OTEC no se hace responsable de la calidad de los almuerzos, cuando el cliente ha
solicitado nuestra gestion con el proveedor.



