FSPCA Controles preventivos para la
alimentacion humana.

Ley del FSMA (FDA) EE.UU.

La nueva Ley del FSMA/FDA, (EE.UU.) introduce grandes cambios que afectan a la
industria nacional estadounidense asi como a la extranjera, en su totalidad. Estos
cambios aplican especificamente a TODAS las empresas que fabriquen, manipulen,
guarden, procesen, empaqgueten, transporten, alimentos, material de empaquetado, y/o
maquinarias tanto para seres humanos como para animales.

Los cambios legislativos estan enfocados a los temas relativos a los controles
preventivos entre otros. En este sentido, es la primera vez que el FDA exige requerir
controles comprehensivos de prevencion que van desde el control de proveedores y
abarca todos los pasos de la cadena de alimentos para minimizar las probabilidades de
que existan problemas en la industria con respecto a la seguridad alimentaria y
contaminacion. La empresa deberd cumplir con estos requisitos para el mes de
septiembre del afio 2017, salvo determinadas excepciones.

Los documentos relativos a los controles preventivos deberdn ser ELABORADOS
y/o supervisados por una persona autorizada por el FDA como “persona calificada
en controles preventivos”.

El presente curso se ha disefiado para cumplir con los requisitos impuestos por la nueva
Ley de FSMA de la agencia del FDA. Es el unico curso reconocido por la FDA en la
actualidad que cumple con los requisitos obligatorios de la Ley.

Al completarse con éxito, el participante estara preparado para cumplir los criterios de
una persona cualificada en controles preventivos, que puede manejar un programa de
seguridad alimentaria de acuerdo con el Andlisis de Peligros y la Regla controles
preventivos.

A QUIEN VA DIRIGIDO EL CURSO:

Todas las personas que estén implicadas en los temas de seguridad alimentaria,
incluyendo el personal de direccion en las areas de seguridad de alimentos de las
empresas del sector de alimentos y suplementos dietéticos (al menos una persona por
empresa).

El programa de formacion dura 2 dias (16 horas), y esta dirigido especificamente para
la industria de alimentos, bebidas y suplementos dietéticos, incluyendo todas las
industrias de fabricacion de materiales, ingredientes, 0 maquinas en contacto con
alimentos o suplementos dietéticos.

A QUIEN VA DIRIGIDO:

e Personal de fabricas en las areas de microbiologia, produccion, técnicos y
laboratorios

Supervisores de Operaciones / Mantenimiento

Directores/ responsables de produccion y fabricacion

Directores/ responsables de calidad

Supervisores de los inspectores de Salud Pablica y control sanitario



e Profesionales responsables de la cadena de suministro y proveedores
e Auditores

e Microbiologos

e Responsables de certificaciones de calidad y trazabilidad
e Gerentes de empresas agroalimentarias

e Brokers o intermediarios agroalimentarios

Personal de seguridad alimentaria

Responsables de productos

Inspectores de salud publica

Coordinadores de los sistemas de calidad

Responsables de la cadena de proveedores

CONTENIDO DEL CURSO

« Introduccién al Curso de Controles Preventivos
o Desarrollo de un Plan de Seguridad Alimentaria
o Los programas de requisitos previos y buenas précticas de la industria

o Riesgos de Seguridad Alimentaria quimicos, fisicos, ambientales

econdémicamente motivados
o Analisis de Peligros y controles preventivos
o Control de Proceso Preventivo y Analisis de Riesgos
o Control Preventivo de Alimentos Alérgenos
« Control preventivo saneamiento
o Control preventivo-cadena de suministro
o Procedimientos de verificacion y validacién
o El mantenimiento de registros
« Plan de Recuperacion

y

PONENTE: Dra. TANIA A. MARTINEZ (DEMOS GLOBAL INTERNATIONAL),

PhD. Instructor Autorizado por el FDA

Esta certificado como “individuo calificado en controles preventivos” de acuerdo a la
formacion estandarizada del FDA y “lead trainer” para poder cumplir con los dos
servicios que exige la ley a los efectos de cumplir con los requerimientos de la nueva

Ley del FSMA.

FECHAS DEL CURSO: 2y 3 de mayo de 2017, de 09:00 a 19:00 horas.

ORGANIZAN: Consejo Andaluz de Camaras y Camara de Comercio de Malaga

LUGAR DE CELEBRACION: Camara de Comercio de Malaga. Calle Cortina del

Muelle 23, 29015 Malaga.

PRECIO: 875 €/persona: incluye el certificado y la documentacion necesaria

Si esté interesado, no dude en contactarnos en: escueladenegocios@camaramalaga.com


mailto:exterior@camaravalladolid.com

