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Nicaragua

PREPARESE PARA EXPORTAR
CURSO-OFICIAL

FSPCA - Individuo Calificado en Controles
Preventivos de Alimentos para Humanos.

« Su organizacion exporta alimentos o algin componente alimentario a USA?

« Actualmente su organizacion tiene implementado un HACCP, sabe si cumple con 'I 9 20 2"
los requisitos de la nueva Ley de Modernizacion de la Inocuidad de FDA para I} y
seguir exportando?

» Sabe que es obligatorio contar con personal competente en temas de controles

preventivos, a partir de Septiembre 2016? OCtu b re

Estas preguntas y otras seran aclaradas en este curso con certificado oficial reco- ------------------------
nocido por FDA. No pierda la oportunidad de estar preparado!!!! de 8:00 a 17:00 hs.

Este curso ha sido disefiado por la Alianza de la Inocuidad en la Produccién de
Alimentos con los Controles Preventivos para Alimentos (FSPCA) en colabora-
cion con la FDA. El curso es ensefado por un Instructor Lider de la FSPCA en
Controles Preventivos de Alimentos para Humanos; y reune los requisitos de

“Individuos Calificados en Controles Preventivos (PCQI)”. el Eetarem c

Campus central de la
Universidad de
Ingenieria de
Managua, UNI.

Los Participantes recibiran el certificado oficial de FSPCA como Persona Cali-
ficada en Controles Preventivos y este certificado es otorgado por La Asocia-
cion de Oficiales de Alimentos y Drogas (AFDO).

Sobre la instructora:

Daniela Innamorato - Instructora Lider en Controles Preven-
tivos para la Inocuidad de los Alimentos. Es Licenciada en Bro-
matologia por la Universidad de Nacional de Entre Rios (UNER)
- Rep. Argentina. Cuenta con un post grado como Especialista en
Ingenieria en Calidad. Universidad Tecnologica Nacional - Rep.
Argentina. Precio:

Su carrera se ha desarrollado en vinculacion con la industria internacional de pro- USS 850.00
teinas en funciones de alta direccion en el desarrollo y produccién de proyectos :
en Uruguay, Canada y los Estados Unidos.

Comenzo su carrera internacional como docente y auditor de LSQA actualizando

continuamente sus conocimientos en Inocuidad Alimentaria y en los esquemas GFSI.
Su labor profesional la ha desempenado tanto en el ambito privado, como publico

en diversas organizaciones vinculadas al sector agroalimentario desempenando las

funciones de Jefe de Laboratorio, Gerente, Vicepresidente, Consultora, Repre-

sentante Regional, Docente y Auditora Internacional.

Cupos
Limitados

Indicaciones Especiales:
- El material del curso sera proporcionado en version electrénica, por medio de un dispositivo USB
- Asistir preferentemente con un ordenador personal, laptop, tablet u otro dispositivo de manejo de informacién digital.

La Food Safety Modernization Act (FSMA por sus siglas en inglés) de la FDA ha gene-
rado diferentes regulaciones y requisitos para asegurar la inocuidad de los alimen-
tos que se consumen en los Estados Unidos.

En setiembre del 2015 se publico la regulacion sobre Controles Preventivos en
Alimentos para Humanos la cual establece la obligatoriedad de contar con un
Individuo Calificado en Controles Preventivos (PCQI por sus siglas en inglés) en
cada empresa para realizar ciertas actividades. El individuo calificado es el
responsable de elaborar, implementar y verificar el Plan de Inocuidad de Ali-
mentos Basado en Riesgo de la empresa.

El presente curso desarrollado por la Food Safety Preventive Controls Alliance
FSPCA es el curriculum estandarizado reconocido por la FDA para cumplir el requi-
sito de la regulacion sobre Controles Preventivos. Si bien este curso no es obligato-

rio, al completarlo el participante obtendra el certificado oficial de Individuo Calificado en Controles Preventi-
vos otorgado por la Association of Food And Drug Officials AFDO, el Institute of Food Safety and Health y el
International Food Protection and Training Institute.

Obietivo del C Contenido del Curso

Jetivo del Lurso El curso se desarrollara en tres dias consecutivos siguiendo el
Al completar satisfactoriamente el siguiente programa oficial:

curso, el participante recibira el certifi-

cado que lo reconoce como PCQl en elal 1 duccion al les P :
cumplimiento con la regulacién de Con- . Introduccion al Curso y Controles Preventivos

les P . Ali 2. Revision del Plan de Inocuidad de Alimentos
troles Preventivos en Alimentos para 3. Buenas Practicas de Manufacturas y otros programas de pre-
Humanos rrequisitos
4. Peligros biologicos para la inocuidad de alimentos
5. Peligros quimicos, fisicos y economicamente motivados
El curso esta dirigido a lideres de equi- para la inocuidad de alimentos :

: : S . : 6. Pasos preliminares para desarrollar el Plan de Inocuidad de
pos de inocuidad de alimentos, gerentes Alimentos
y directores de calidad, produccion y 7. Recursos para desarrollar Planes de Inocuidad de Alimentos
capacitacion, miembros de equipos

HACCP responsables de la gestion ino- Dia 2, ,
cuidad de los alimentos en empresas. 8. Analisis de peligros y determinacion de controles preventi-

’ q ;. c VOS
-8 mismo esta 1.r)d1cado pard dorLie- 9. Controles Preventivos en el Proceso
res con la intencion de fungir como PCQl 10 Controles Preventivos para alérgenos alimentarios
en empresas que lo requieran y para do- 11. Controles Preventivos de saneamiento
centes que realicen actividades de 12. Controles Preventivos en la Cadena de Suministros

transferencia de tecnologia y asesoria a Dia 3

pequenas y rped1ar,1a§ empresas. - 13. Procedimientos de Verificacion y Validacion

Como requisitos minimos el participante 14 procedimientos de mantenimiento de registros

debe tener conocimientos basicos de 15, Plan de retiro (Recall) de productos del mercado

buenas practicas de manufactura de ali- 16. Vision general de la regulacidon. Buenas Practicas de Manu-

mentos, higiene y saneamiento. factura y Analisis de Peligros y Controles Preventivos Basa-
dos en Riesgo en Alimentos para Humanos

Dirigido a:

Reconocimiento:
A los participantes que culminen satisfactoriamente la capacitacion se les otorgaran dos certificados de asistencia:

- Diploma de participacion otorgado por INTERCER y UNI, (firmado por Gerencia de INTERCER, Barcelona y Rector de UNI),
- Certificado de asistencia, avalado y registrado por FDA (Food and Drug Administration).

Mayor informacion:

Jeaneth Rodriguez Suyen Cérdoba Chamorro

Directora Regional INTERCER CENTROAMERICA Directora de Fuentes Alternas de Energia
e-mail: jeaneth.rodriguez@intercer.es Universidad Nacional de Ingenieria

Tel. (505) 8409 6970 e-mail: suyen.cordoba@dfae.uni.edu.ni

Tel: (505) 2278 3133
Tel. movil: (505) 8787 1117

Auspiciantes: A INTERCER
N APEN CENTRAL AMERICA

sociacion de Productores y
Exportadiores o




