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Implementacion Norma Chilena 2861 Of 2011

Sistemas de analisis de peligros y puntos
criticos de control (HACCP)

La Norma Chilena 2861 of 2011 es una norma que define y especifica los
requerimientos para desarrollar e implementar un Sistema de Analisis de peligros y
puntos criticos de control , con el fin de lograr una armonizacion internacional que
permita una mejora de la Inocuidad Alimentaria durante el transcurso de toda la
cadena de suministro. Esta norma es de obligatoriedad en su implementacion para
diversas empresas de alimentos, por una modificacion realizada al Articulo 69 de
RSA.

Objetivo

Reforzar la inocuidad alimentaria, estableciendo un Sistema de control
(Prerrequisitos + HACCP + Planes de Prerrequisitos Operativos) de forma

sistematica y reconocida internacionalmente.
Alcance

La implementacion de la norma establece los requisitos para el desarrollo y la
implementacion efectiva de un programa funcional de control de peligros en
procesos de produccion de alimentos, en la industria alimentaria y otras industrias

vinculadas, para asegurar la inocuidad de los productos elaborados por ellas.
Descripcion

1. Diagnéstico inicial, Definiendo la realidad del estado actual
en que se encuentra la empresa.

2. Implementacién de los prerrequisitos, que incluye la aplicacién de la norma
3235 Of 2011 de BPM vy los programas de prerrequisitos POE, POES y
Trazabilidad.
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3. Aplicacién del los 5 pasos previos a la implementacion que son: formacion
del equipo HACCP, descripcion del producto, determinacion del uso
previsto del producto, elaboracion del diagrama de flujo y confirmacion in
situ del diagrama de flujo.
4. En esta etapa del proceso de implementacion aplican los 7 principios que
hay en el plan HACCP.

¢A quién va dirigido?

Productores de alimentos, productores primarios, agricultores, ganaderos,
productores de ingredientes, operadores de servicio de comida y catering,
organizaciones que realizan operaciones de limpieza y desinfeccidn, transportistas,
proveedores de equipos para la industria agroalimentaria, material de envasado y
cualquier otra actividad que esté involucrada directa o indirectamente en la

cadena alimentaria.
Ventajas

« Mayor eficiencia operacional,

« Mejora de la comunicacion interna,

« Evita la dispersion de los recursos,

« Evaluacién y control de todas las actividades realizadas,

« Atrae la inversion, realza la reputacion de marca y elimina las barreras al

comercio,

Metodologia de Trabajo.

Pondremos a su disposicién un Consultor, el cual trabajara en horario coordinado
en las Instalaciones de la industria, quién llevara a cabo el levantamiento de

informacion y disefio el Sistema de Gestidn de la Inocuidad Alimentaria.




