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Técnicas de Aplicacion del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (Haccp) en la
Industria Alimentaria

Objetivos Generales: Al finalizar el curso los participantes podran aplicar un sistema
analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) considerando, normativa vigente,
vocabulario, protocolos y principios.

I.- Identificar 1a Normativa Vigente Aplicable a la Inocuidad Alimentaria

1.1 Conceptos Generales Codex Alimentarius.

1.2 Reglamento Sanitario de los Alimentos (Ds 977).

1.3 Conceptos Generales.

1.4 Norma Chilena Nch 2861

1.5 Observaciones Generales de Norma Técnica 158.

1.6 Instituciones Involucradas el Control de Alimentos en Chile.
1.7 Implementacion de Sistemas de Control (Haccp)

I1.- Definir los Conceptos Correspondiente se un Sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (Haccp).

2.1 Importancia del (Haccp)

2.2 Conceptos Generales y Vocabulario.

2.3 Fundamentos Haccp Basado en el Codex Alimentarius.

2.4 Historia del Haccp.

2.5 Principales Problemas y Beneficios de su Implementacion.

2.6 Conceptos Generales de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos

I11.- Identificar las Principales Actividades que debe Disponer una Empresa de
Alimentos al Aplicar un Sistema Haccp

3.1 Buenas Practicas de Manufactura BPM.

3.2 Procedimientos Operativos Estandar y de Saneamiento (Poe Y Poes).

3.3 Control de Alérgenos.

3.4 Programa Control de Patdgenos, Controles Preventivos.

3.5 Trazabilidad.

3.6 Control de Quimicos, Plagas d Vidrio.

3.7 Taller de Aplicacion de Lista Maestra de Documentos d Ejemplo de Analisis de Datos.
3.8 Toma de Conciencia, Cultura de Prevencion de la Contaminacion Cruzada, Importancia
de la Capacitacion.

3.9 Estableciendo Control de Procesos para Definir Etapas Criticas de Control
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IV.- Identificar los Peligros en los Procesos Productivos y su Clasificacion Requeridos
para la Aplicar el Sistema Haccp

4.1 Definicion de Peligros en la Inocuidad de los Alimentos y su Importancia.

4.2 Tipos de Peligros: Fisico, Quimico, Microbiologicas y Legales.

4.3 Aplicacion de Criterios de los Puntos de Control y las Medidas de Control, Basado en
el Proceso Productivo

V.- Utilizar las Tablas de Peligros Alimentarios Definidos en la Norma Nch 2861. Para
Identificar los Peligros Relevantes Aplicar un Sistema Haccp

5.1 Uso de Tabla De Nch 2861
5.2 Arbol de Decisiones.
5.3 Control Practico de los Peligros

VI.- Aplicar los 5 Protocolos para la Aplicacion de un Plan Haccp

6.1 Creacion y Formacion del Equipo Haccp.

6.2 Paso 1 Descripcion del Producto.

6.3 Paso 2 Descripcion del Uso y Consumidores Previstos.

6.4 Paso 3 Elaboracion y Confirmacién del Diagrama de Flujo.
6.5 Pasos4Y 5

6.6 Taller de Aplicacion de Industria Alimentaria

VII.- Aplicar los 7 Principios Haccp en un Proceso de Elaboracion de Alimentos

7.1 Identificacion de Peligros.

7.2 Evaluacion de Peligros.

7.3 Establecer Limites Criticos.

7.4 Establecer Programa de Vigilancia.
7.5 Establecer Medidas Correctivas.
7.6 Verificacion del Plan Haccp.

7.7 Mantener Registros.

7.8 Aplicacion De Taller

Curso de 16 hrs. - Codigo Sence 1237998192
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