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.’ * Su organizacion exporta dlimentos o algin componente
Inversion: USD 720 + IVA dlimentario a USA?
* Actualmente su organizacion tiene implementado un HACCP,

La Food Safety Modernization Act (FSMA por sus siglas en inglés) de la FDA sub: S| curnple dmnl los I‘eql.l(l’SI:ios dde la nueva Ley d.e
ha generado diferentes regulaciones y requisitos para asegurar la inocvidad Mo ermz:u,on o b Ik de FDA para segor
de los alimentos que se consumen en los Estados Unidos. . se);portun 0 bliaatori |

En setiembre del 2015 se publicd la regulacion sobre Controles Preventivos ahe quz &5 0 'gtlﬂom Sl FCE T et :Ioms|) ete.nteben
en Alimentos para Humanos la cual establece la obligatoriedad de contar con ;e(;r;(;s‘, L
un Individuo Calificado en Conroles Preventivos (PCQI por sus siglas en - : n adarad

inglés) en cada empresa para realizor ciertos adtividades. El individuo stu.:. prdegm;.kfsly otrus.;erun sl G AU e
calificado es el responsable de elaborar, implementar y verificar el Plan de ;:rg “;I E ;SIX rf:moqugaﬁ IDAD DE ESTAR

Inocvidad de Alimentos Basado en Riesgo de la empresa. PREPARADOI 11

H presente curso desarrollado por la Food Safety Preventive Controls e

Alliance FSPCA es el curriculum estandarizado reconocido por la FDA para 4
cumplir el requisito de la regulacion sobre Controles Preventivos. Si bien este F 5 P C A

curso no es obligatorio, al completarlo el parficipante obtendrd el certificado

oficial de Individuo Calificado en Controles Preventivos oforgado por la EERT”:“: ATE UF TR A| NING
Association of Food And Drug Officials AFDO, el Institute of Food Safety and .

Health y el International Food Protection and Training Institute. Julleta Borad
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Obtiene el Certificado Oficial de individuo calificado
en controles preventivos



CONTENIDO:

El curso se desarrollara en tres dias consecutivos
siguiendo el siguiente programa oficial:

Dia 1

1. Introduccidn al Curso y Controles Preventivos

2. Revision del Plan de Inocuidad de Alimentos

3. Buenas Practicas de Manufacturas y otros programas
de prerrequisitos

4. Peligros bioldgicos para la inocuidad de alimentos

5. Peligros quimicos, fisicos y econémicamente
motivados para la inocuidad de alimentos

6. Pasos preliminares para desarrollar el Plan de
Inocuidad de Alimentos

7. Recursos para desarrollar Planes de Inocuidad de
Alimentos

Dia 2

8. Anlisis de peligros y determinacion de controles
preventivos

9. Controles Preventivos en el Proceso

10. Controles Preventivos para alérgenos alimentarios

11. Controles Preventivos de saneamiento

12. Controles Preventivos en la Cadena de Suministros

Dia 3

13. Procedimientos de Verificacion y Validacion

14. Procedimientos de mantenimiento de registros

15. Plan de retiro (Recall) de productos del mercado

16. Vision general de la regulacion. Buenas Practicas de
Manufactura y Andlisis de Peligros y Controles
Preventivos Basados en Riesgo en Alimentos para
Humanos

FACILITADOR:

Daniela Innamorato

(3

Instructora Lider en Controles Preventivos
para la Inocuidad de los Alimentos, radicada
actualmente en Estados Unidos. Es Licenciada
en Bromatologia por la Universidad de
Nacional de Entre Rios (UNER) - Rep.
Argentina. Cuenta con un post grado como
Especialista en Ingenieria en Calidad.
Universidad Tecnolégica Nacional — Rep.
Argentina.

Su carrera se ha desarrollado en
vinculacién con la industria internacional de
proteinas en funciones de alta direccién en
el desarrollo y produccién de proyectos en
Uruguay, Canadd y los Estados Unidos.
Comenz$ 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
desempefiado fanto en el émbito privado, como
publico en diversas organizaciones vinculadas al
sector  agroalimentario  desempefiando  las
funciones de Jefe de Laboratorio, Gerente,
Vicepresidente, ~ Consultora, ~ Representante
Regional, Docente y Auditora Internacional.

SOMOS LIDERES A NIVEL REGIONAL EN LA NUEVA LEY DE MODERNIZACION PARA LA INOCUIDAD

ALIMENTARIA FSMA

Desde el afio 2015 LSQA lidera en toda América Latina como agente de transferencia de conocimiento en materia de las nuevas
regulaciones FSMA brindando los servicios de difusion, capacitacion y realizacion de auditorias consulfivas a través de un equipo de

profesionales con reconocimiento de alcance global.

Parte de su propuesta incluye la formacion oficial de Individuos Calificados en Controles Preventivos (PCQI) y en Produce Safety Rule
asi como también una oferta variada de actividades de formacion y difusion complementarias para el cumpli- miento de dicha Ley.
Desde abril del 2019, LSQA se encuentra reconocido ante la FDA por medio de la acreditacion por parte de ANAB (ANSI-ASQ National
Accreditation Board) como organismo cerfificador de la ley FSMA en el Third-Party Certification Program y eso lo habilita a la
certificacion de empresas dentro de este programa en lo que confiere al alcance de su acreditacion (Preventive Conirols for Human

Foods and Produce Safety Rule).
Paises en los que trabajamos:

Guatemala - Costa Rica - Uruguay - Argentina - Chile - Peru - Ecuador - Nicaragua - México

6 Lead Instructor

Mds de 400 Individuos Calificados formados y mds de 300 horas de capacitacion dictadas

MODALIDAD

De forma remota desde la plataforma: ZOOM - En el correr del dia de inicio, LSQA le estara enviando

un instructivo + link de acceso.

Por mads informacién: capacitacion@lsqa.com
PAGO transferencia bancaria cuenta BROU: A nombre de LSQA S.A.

Por otro medio de pago: cobranza@lsqa.com
Délares cuenta corriente 001556758-00001
Pesos cuenta corriente 001556758-00004



https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeacH6NkaRMiLP9UrC2H2Z2scLex5XDBxEklX-sT6Nj6Fpl5A/viewform



