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INTERPRETACION Y ANALISIS DE
LA NORMA 2861- HACCP

Impartido por: Capacitaciones GoCursos Spa

Modalidad Reunion con Relator Incluye
Presencial/Elearning Costo O Diploma y Certificado
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gol Objetivo general

Comprender e interpretar la norma NCh 2861-HACCP para asegurar la
inocuidad de alimentos en la industria, mejorando los procesos de
calidad y produccidén. Desarrollar habilidades practicas para implementar
sistemas HACCP efectivos.

@ Objetivos especificos

* Identificar los principios basicos de HACCP y su aplicacién.

e Analizar la norma técnica NCh 2861 y su impacto en la industria
alimentaria.

e Desarrollar habilidades para implementar sistemas de gestién de
inocuidad alimentaria.
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ONLINE ONLINE EN VIVO PRESENCIAL
Clases asincrénicas, Clases remotas en vivo, Asiste fisicamente a las
entregandote la libertad donde profesory clases, en nuestras
de estudiar en el alumnos se conectan e salas o en las propias
momento y lugar que td interactdan en tiempo dependencias del
decidas. real, en una fecha y cliente.

horario establecido
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Temario del curso:

Moédulo 1: Introducciéon Al HACCP

1.1 Historia Y Evolucion Del HACCP

1.2 Importancia De La Inocuidad Alimentaria

1.3 Principios Basicos Del HACCP

1.4 Normativas Internacionales Relacionadas
1.5 Rol Del HACCP En La Industria Alimentaria

Mddulo 2: Analisis De Peligros Y Puntos
Criticos

2.1 Identificacién De Peligros En Alimentos
2.2 Evaluacién De Riesgos Y Puntos Criticos
2.3 Métodos Para Controlar Peligros

2.4 Documentacién Y Registros

2.5 Caso Practico De Anélisis De Peligros

Médulo 3: Requisitos De La Norma NCh
2861

3.1 Estructura De La Norma Técnica 174
3.2 Comparacién Con Otras Normas

3.3 Requerimientos Para La Implementacion
3.4 Auditorias Y Evaluaciones

3.5 Mejora Continua En Sistemas HACCP

Médulo 4: Implementacién De Sistemas
HACCP

4.1 Planificacién Y Recursos Necesarios

4.2 Capacitacion Del Personal

4.3 Desarrollo De Procedimientos De Control
4.4 Verificacién Y Validacién De Sistemas

4.5 Estrategias De Implementacién Efectiva

Moédulo 5: Integracién Y Mejora
Continua

5.1 Integracién Con Otros Sistemas De
Gestiodn

5.2 Monitoreo Y Revisién De Procesos
5.3 Anélisis De Casos De Estudio

5.4 Beneficios De La Mejora Continua
5.5 Futuro Del HACCP En La Industria
Alimentaria
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Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl
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