Organiza para toda Ameérica y el Caribe,
y para toda la industria de alimentos

CAPACITACION PRESENCIAL

DOS CURSOS complementarios, ACREDITADOS INTERNACIONALMENTE CON GRAN VALOR

Los cursos son dictados por instructores lideres reconocidos como tales por \as organizaciones
que acreditan estas capacitaciones

CONTROLES PREVENTIVOS EN LA FABRICACION
DE ’ALIMENTOS para USO HUMANO
IMPLEMENTACION DE PLANES HACCP

CURRICULAR

Buenos Aires, Montevideo , SETIEMBRE 2017

IMPORTANCIA DE ESTA CAPACITACION PARA EL PARTICIPANTE Y PARA

Curso: Implementacion Planes
HACCP para toda la industria de
alimentos, acreditado por
International HACCP Alliance

Curso disefiado en formato taller, con analisis de casos
practicos propuestos por los participantes, con el fin de
lograr alimentos inocuos (basado en los procesos
tecnolégicos pero también en el capital humano de las
organizaciones) dado el camulo de experiencias que
sobre estos temas, obtenidas en varios paises, tiene el
cuerpo docente

La acreditacion tiene VALIDEZ MUNDIAL y es
certificada con la emision del sello dorado en los
respectivos diplomas de aprobacion

Los participantes quedan, al finalizar el curso,

registrados en la némina de la International HACCP
Alliance como capacitados segun su metodologiay
lineamientos

SU EMPRESA

Curso: Controles Preventivos en la
Fabricacion de Alimentos segun
lineamientos de FDA para exportadores a
EEUU, acreditado por FSPCA

De acuerdo a los lineamientos de FDA en cuanto a requisitos actuales de
exportacion a EEUU, en funcion de la nueva Ley de Modernizacion en
Inocuidad

Segun la misma, como minimo un Profesional de cada Planta exportadora
de alimentos a EEUU debera estar capacitado en esta tematica y recibir
una capacitacion dictada por un experto acreditado (Lead Instructor
habilitado) y es un curriculum aprobado por FDA

Curso especialmente dirigido a toda empresa alimentaria que exporte o vayaa
exportar su produccion o partedeella, a EEU.U.

El certificado lo extiende la Alianza de Controles Preventivos para la
Inocuidad de Alimentos (FSPCA)

Ademas aquellos que aprueben el Curso de Controles Preventivos
quedaran habilitados segun los lineamientos y exigencias de FDA como

parte de la exigencia de exportacion a EEUU
FILYA

FSPCA

FOOO SAFETY MREVENTIVE CONTROLS ALLANCE

Programa del “Curso de Controles Preventivos segun lineamientos de FDA
para exportadores a EEUU, certificado por FSPCA y curriculum FDA”

Dia 1l

Introduccion. Generalidades sobre controles preventivos.
Reglamentacion sobre controles preventivos

El plan de Inocuidad de Alimentos

Buenas practicas de manufactura y otros programas de
prerrequisito

Peligros biolégicos

Peligros quimicos, fisicos y peligros presentes por motivos
econémicos

Pasos preliminares para la elaboracion del plan de inocuidad
de alimentos

Recursos necesarios para preparar planes de inocuidad de

alimentos

Docente:
Dr. Alejandro Castillo

Dia 2

e  Revision y preguntas sobre temas anteriores

¢ Analisis de peligros y determinacion de controles preventivos
e Controles preventivos basados en el proceso

e Controles preventivos para alérgenos en alimentos

e Controles preventivos de saneamiento

Controles preventivos de la cadena de suministro

Dia 3

. Revision y preguntas sobre temas anteriores

Procedimientos de verificacion y validacién

¢ Procedimientos de mantenimiento de registros

e Plan de retiro del mercado (recall)

®  Revision de la reglamentacion — GMP, Hazard Analysis and Risk-Based Preventive
Controls for Human Foods (BPM, Analisis de Peligros y Controles Preventivos
Basados en el Riesgo para Alimentos de Consumo Humano)

. Conclusiones

Programa del Curso “implementacién de Planes HACCP para toda la
industria de alimentos” acreditado por International HACCP Alliance

ler. Dia
* Registro y entrega de materiales
* Descripcidn del curso y objetivos

* Introduccién a la Inocuidad de Alimentos y el sistema HACCP.

* Enfermedades transmitidas por alimentos. Impacto en la Salud Publica y en

la Economia

* Historia del sistema HACCP, impacto de los programas HACCP en la
inocuidad alimentaria

* Peligros en los alimentos. Identificacién y Control. Descripcidn de peligros

bioldgicos, quimicos vy fisicos.

* Programas de prerrequisito. Interrelacidon entre Buenas Practicas de

2do. Dia

* Grupos de trabajo, principios 1y 2 (discusion plenaria)

* Principios HACCP 3,4y 5

* Grupos de trabajo, principios 3, 4,y 5

* Grupos de trabajo, principios 3,4, y 5 (discusidn plenaria)
* Principios HACCP 6y 7

* Grupos de trabajo, principios 6y 7

* Grupos de trabajo, principios 6 y 7 (discusiéon plenaria)

* Preparacién de informes de grupo

3er. Dia

manufactura (GMP), Procedimientos Operativos Estandar de Saneamiento

(SSOP) y HACCP

* Actividades Pre-HACCP y principios HACCP 1y 2
Docente:

* Grupos de trabajo, principios 1y 2. Dr. Eduardo Erro

* Preparacion de informes de grupo. Presentacién de informes finales (resumen
} del plan HACCP)
Discusion plenaria
* Fuentes de error en la implementacién de planes HACCP.
* Implementacidn practica y mantenimiento de planes HACCP.

* Papel del equipo HACCP, la gerencia y el personal de Planta

* Elementos de Gestidon para entender HACCP como un Sistema

* Preguntasy respuestas, conclusiones y cierre del curso

Lead instructors habilitados para estas capacitaciones

Lic. Luisa Caceres

Dr. Eduardo Erro

Alejandro Castillo

Estamos a sus érdenes para todo lo que necesiten de informacion
sobre esta importante capacitacion
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