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OBJETIVO

Que el participante adquiera experiencia y una comprension profunda
de los pasos necesarios para redactar un plan de inocuidad alimentaria
de acuerdo con la ley de Modernizacion FSMA de la FDA.

APRENDE A:




TEMARIO

Capitulo 1: Introduccion a controles preventivos.

Capitulo 2: Revision del plan de inocuidad alimentaria.

Capitulo 3. Buenas practicas de manufactura y otros programas de
prerrequisitos.

Capitulo 4: Peligros biologicos.

Capitulo 5: Peligros quimicos, fisicos y motivados econdomicamente.
Capitulo 6: Pasos preliminares para elaborar un plan de inocuidad
alimentaria.

Capitulo 7: Recursos para preparar planes de inocuidad alimentaria.
Capitulo 8: Analisis de peligros y determinacion de controles
preventivos.

Capitulo 9: Controles preventivos de proceso.

Capitulo 10: Controles preventivos de alergenos.

Capitulo 11: Controles preventivos de saneamiento.

Capitulo 12: Controles preventivos de cadena de suministro.

Capitulo 13: Procedimientos de verificacion y validacion.

Capitulo 14: Procedimiento para mantenimiento registros.

Capitulo 15: Plan de retiro.

Capitulo 16: Revision de regulacion, analisis de peligros y controles
preventivos basados en el riesgo para alimentos de consumo
humano.

OBTENDRAS

e 20 horas de capacitacion.
e Manual FSPCA

o Certificado.

e Formatos.



