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INTRODUCCION

La inocuidad alimentaria es un aspecto esencial en todas las etapas de la
cadena de suministro de alimentos. La Norma Chilena NCh 2861:2011
establece un marco de referencia claro y sistematico para la
implementacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP por sus siglas en Inglés), generando un enfoque
preventivo de gestion que permite identificar y controlar los peligros
potenciales para asegurar alimentos seguros desde la producciéon hasta
el consumo final.

El curso "Interpretacion e Implementacion NCh 2861:2011 para un
Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP)"
estd disenado para capacitar a los participantes en la comprension
profunda de los principios y practicas de HACCP conforme a la norma. A
través de contenidos tedricos y actividades practicas, los participantes
desarrollaran competencias para implementar un sistema de inocuidad
eficaz en sus organizaciones, asegurando el cumplimiento de los
requisitos de la norma y elevando los estandares de calidad en la
produccion alimentaria.

Este curso puede ser implementado en tres modalidades: presencial, e-
learning sincrénico y e-learning asincronico.
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OBJETIVO GENERAL

Capacitar a los y las participantes en la
comprension profunda de los principios y
aplicaciones practicas del “Sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control” (HACCP) conforme a la norma
chilena  2861:2011, garantizando |Ia
inocuidad de los alimentos en las
distintas etapas de la cadena productiva.
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COMPETENCIAS ESPECIFICAS

1. Internalizan los principales “Procedimientos Operativos Estandar” y los
“Procedimientos Operativos Estandar de Sanitizacion” prerrequisitos para la
generacion de HACCP en la empresa, considerando las Buenas Practicas de
Manufactura y los conceptos asociados a la NCh 2861:2011.

2. Aplican criterios de la NCh 2861:2011 para el analisis de peligros fisicos,
quimicos y biologicos respecto de materias primas, posibilidades de
desarrollo microbiano, tipos de envase y material de empaque, métodos de
almacenamiento y distribucion y uso previsto del producto, considerando
especificaciones que garantizan la inocuidad, el funcionamiento de equipos y
sus especificaciones.

3. Aplican criterios de la NCh 2861:2011 para el establecimiento de Puntos
Criticos de Control en un HACCP, por medio de la utilizaciéon de un arbol de
decisiones, categorizando dichos puntos (biolégico, fisico, quimico) y
considerando Buenas Practicas Agricolas y Buenas Practicas de Manufactura.

4. Aplican criterios de la NCh 2861:2011 para el establecimiento de Limite
Operacional y Limite Critico en un HACCP, considerando sus diversas fuentes
de informacion, evitando los errores frecuentes en su establecimiento.

5. Aplican criterios de la NCh 2861:2011 para el establecimiento de un sistema de
monitoreo de control de Puntos Criticos de Control, considerando el qué,
como y cada cuanto se monitorea, junto a su registro y estableciendo las
responsabilidades respectivas.

6. Aplican criterios de la NCh 2861:2011 para el establecimiento acciones
correctivas, considerando la investigacion para determinar causas de las
desviaciones, medidas eficaces para correccion y prevencidon de una
desviacion, verificacion de la eficacia de medidas correctivas y la disposicion
del producto afectado y acciones eficaces que permiten retornar los procesos
a las condiciones normales de funcionamiento.

7. Aplican criterios de la NCh 2861:2011 para el establecimiento de
procedimientos de validacion, verificacion y reevaluacion de HACCP,
considerando auditorias internas del plan, verificacion de equipos e
instrumentos, tomas de muestras y analisis de productos, reevaluacion
integral del plan HACCP.

8. Aplican criterios de la NCh 2861:2011 para el establecimiento del sistema de
documentacion y registros del plan HACCP, considerando su conservacion,
las referencias para el plan, la eficacia y precision de los mismos
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METODOLOGIA DE TRABAJO

Curso taller activo/ participativo que con el correspondiente apoyo
tedrico, se centra en la experiencia practica que posibilita el aprender
haciendo, valorizando Ila propia vivencia del participante en Ila
construccion de su aprendizaje.

METODOLOGIA DE EVALUACION

Ejercicios: actividades practicas individuales y por moddulo, las cuales
podran ser realizadas en diversas instancias (dependiendo de la modalidad
elegida: clases presenciales, clases sincronicas o periodo asincronico) y
terminadas por cada participante antes del fin de curso. Los ejercicios son
aplicativos directamente a la materia revisada en cada moédulo y aportan a
potenciar la realizacion de la evaluacion de salida.

Evaluacién de salida: evaluacion individual, en donde se medira a través de
preguntas de alternativas, verdadero / falso; y desarrollo, el grado de
conocimiento adquirido por las y los participantes, en concordancia con el
material expuesto en clases y el cumplimiento de objetivos.
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MODALIDAD DE EJECUCION

MODALIDAD PRESENCIAL(disponible desde 5 personas)

1. Plataforma LMS de apoyo a sesiones presenciales.

2. Asistencia presencial y enrolamiento de cada participante en
plataforma.

3. Induccion al participante para el ingreso y conexion a plataforma;
acceso a la documentacion, ejercicios y evaluaciones.

4. Relator/a experto/a para el desarrollo de procesos de aprendizaje
presencial.

MODALIDAD E-LEARNING SINCRONICA(disponible desde 5 personas)

1. Plataforma LMS de trabajo sincroénico.

2. Enrolamiento de cada participante en plataforma.

3. Induccion a participantes para ingreso y conexion a plataforma; acceso
a documentacion, ejercicios y evaluaciones.

4. Los participantes tendran un coordinador y relator que los acompanara
durante todo su proceso de aprendizaje.

MODALIDAD E-LEARNING ASINCRONICA

1. Plataforma LMS para trabajo asincroénico.

2. Enrolamiento de cada participante en plataforma

3. Induccion al participante para el ingreso y conexidon a plataforma;
acceso a la documentacion, ejercicios y evaluaciones.

4. Los participantes tendran un coordinador y un tutor que los
acompanara durante todo su proceso de aprendizaje.
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PARTICIPACION DE ROLES

Rol Coordinador:

Acompana a los participantes, resolviendo todas las dudas y consultas que
tengan relacion con la logistica del curso, acceso a la informacion,
documentos y plataforma Moodle.

Rol Tutor:

Acompana a los participantes, resolviendo todas las dudas y consultas que
tengan relacion con las tematicas de los cursos, ejercicios, test parciales y
pruebas finales.

Rol Relator:

Acompana a las y los participantes durante su proceso de aprendizaje,
entregando contenidos y ejercicios, resolviendo dudas y estableciendo
ejemplos.

Rol Participante:

Efectua el proceso de aprendizaje del curso, realizando las actividades de
aprendizaje, los test parciales y de salida y las acciones administrativas
correspondientes.
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CONTENIDOS DEL CURSO

1: PRERREQUISITOS PARA LA INSTALACION DE UN PLAN HACCP

Tematicas de la sesién

« Conceptualizacion de HACCP. Componentes fundamentales referidos
a los peligros contra la inocuidad alimentaria. Definiciones basicas.

* Prerrequisitos de Implementacion de HACCP. Alcance y campo de
aplicacion. POE:

« Sistema HACCP

2: ANALISIS DE PELIGROS

Tematicas de la sesién

+ Objetivo de la identificacion de peligros.

* Fuentes potenciales de peligros.

» Probabilidades de presencia de peligros.

* Probabilidad de ocurrencia de peligros
 Gravedad de efectos para la salud.

« Evaluacién cualitativa/cuantitativa de peligros.

* Tipos de peligros: fisicos, quimicos, biologicos.

* Fuentes de peligro: personal, procesos, equipos, materias primas
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CONTENIDOS DEL CURSO

3: ESTABLECIMIENTO DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Tematicas de la sesién

« Diagrama de flujo para el establecimiento de PCC.
 Factores para el establecimiento de PCC.
« Control de BPA y BPM para el establecimiento de PCC.

 Informacion de ingredientes y cantidades de las materias primas, asi
como precauciones para el establecimiento de PCC.

« Registro del cumplimiento del PCC.

« Aplicaciéon del “Arbol de Decisiones” para el establecimiento de PCC.

4: LIMITE CRITICO Y LIMITE OPERACIONAL

Tematicas de la sesién

+ Conceptualizacion de limites criticos y limites operacionales.
« Factores para el establecimiento de limites criticos y operacionales.

* Fuentes del establecimiento de limites criticos.

* Registro de limites criticos
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CONTENIDOS DEL CURSO

5: SISTEMA DE MONITOREO DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL

Tematicas de la sesién

« Conceptualizacion de monitoreo de PCC.

+ Objetivos de monitoreo de PCC.

* Procedimientos de Monitoreo: como, cuando, qué y por quién.
* Continuidad del monitoreo.

« Equipo de monitoreo.

« Registro de monitoreo

6: ESTABLECIMIENTO DE ACCIONES CORRECTIVAS

Tematicas de la sesién

« Conceptualizacion de accion correctiva. “Pérdida de Control”,
“Desvios”.

. Establecimiento de acciones correctivas.

. Documentacion de acciones correctivas




Interpretacion e Implementacion NCh

2861:2011 para un Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP)

CONTENIDOS DEL CURSO

7: PROCEDIMIENTOS DE VALIDACION, VERIFICACION Y REEVALUACION DEL PLAN

Tematicas de la sesién

* Objetivos de procedimientos de verificacion.
« Suficiencia de la frecuencia de verificacion.

» Responsables de actividades de verificacion.
 Actividades de verificacion.

» Procedimiento de aplicacion de la verificacion.

+ Validacién del plan HACCP.

8: SISTEMA DE DOCUMENTACION Y REGISTROS DEL PLAN HACCP

Tematicas de la sesién

+ Sistema de documentacion. Caracteristicas de eficacia y precision.
* Documentos.

* Registros.

« Tipos de registros del plan HACCP.

* Revision e importancia de registros del plan HACCP.

* Informacion de los registros.

. Informacion de los documentos.
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REQUISITOS DE APROBACION

Promedio de notas de ejercicios 2 4,0
Nota evaluacion final 2 4,0.

En modalidad Presencial: 75% de
asistencia.

“8‘ . ol . "~
oo a8 Asincronica: conectividad minima

para aprobar 75%.

\ “
P / X E dalidad Sincroni
. “5 N modaliaaades INCronica Yy

CERTIFICACION

Una vez finalizado y aprobado los
cursos, los participantes recibiran la
siguiente evidencia:

a. Diploma de aprobacion.
b. Certificado de aprobacion con

nota y porcentaje de conectividad a
plataforma.
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