México

™l Curso: FSPC - Controles preventivos
para la inocuidad de los alimentos,
registrado ante STPS

Descripcién del curso

Intfroduccién:

PENDIENTE
Objetivos: Dirigido a:
Al finalizar el curso, el participante Personal de produccion,
conocerd los elementos de un plan de mantenimiento y almacenes.
inocuidad y los controles preventivos Jefes y gerentes de calidad e
para alimentos de consumo humano, inocuidad.
basados en la Food Safety Exportadores de alimentos a Estados
Modernization Act (FSMA). Unidos.
Instructor: Ingeniero con mads de 15 8 h >
anos de experiencia en la industria de De duracion
alimentos.

Metodologia: 40% teoria - 0% ejercicios y casos prdcticos




Temario general

1. Infroduccidn a los controles

preventivos.

+ 5Qué es FSMAZ,

« Estdndares Importantes
para Alimentos en FSMA.

+ 21 CFR Parte 117 BPM y
Conftroles Preventivos .

» Alcance y Excepciones.

2. Buenas prdcticas de
manufactura y ofros
prerrequisitos.

« Definicion de prerrequisito
y suU importancia en los
sistemas de inocuidad

* Requerimientos bdsicos de
las BPM

» Donde encontrar
informacién de las BPM.

3. Peligros biolégicos,

quimicos, fisicos y

adulteracién por motivos

econdémicos.

« Definicién de Peligro.

» Peligro Bioldgico, Quimico,
Fisico y Adulteracion.

« Conftroles potenciales de
estos peligros.

4. Pasos preliminares para el

desarrollo de un plan de

inocuidad alimentaria.

+ Formacién del equipo de
inocuidad.

» Descripcion del producto.

+ Uso Previsto.

+ Diagrama de flujo.

« Verificacion del diagrama.

Tel. 55-5367-8683

5. Andlisis de peligros y

determinacion de controles

preventivos.

+ Tipos de Peligros

+ ldentificar peligros que
requieren un control
preventivo

» ldentificar los tipos de
controles preventivos .

6. Controles preventivos en

proceso.

« Limites de control

* Monitoreo de controles
preventivos incluidos los
PCC

* Medidas correctivas.

7. Controles preventivos para

alérgenos en alimentos

+ Conftroles preventivos de
alérgenos derivados del
andlisis de peligros

+ Prevencionla
contaminacion cruzada
por alérgenos

+ Etiguetado por Alérgenos

8. Controles preventivos de

sanitizaciéon

* Mayores peligros
controlados por la
sanitizaciéon

» Conftroles preventivos de
sanitizacién derivados del
andlisis de peligros

« Gestidon de la sanitizacion:
Monitoreo, Correccion y
Verificacion

Email: info@mcgmexico.com
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9. Controles preventivos en la

cadena de suministro.

« Controles preventivos en la
cadena de suministro.
derivados del andlisis de
peligros.

» Contenido del programa
de cadena de suministro

+ Registros del programa.

10. Procedimientos de

verificacion y validacion

» Definicion de verificacion y
validacion.

* Los controles preventivos
involucrados en validacion
y verificacion.

* Acftividades de
verificacioén:
o Calibracién.
o Muestreo e Inspeccion.
o En Monitoreo y Medidas

de Correctivas.

11. Procedimientos para

mantener registros

» Registros requeridos

« Informacion general de un
registro

+ Como conducir una
revisién de registros

* Retencién y Disponibilidad

12. Plan de retiro de alimentos

« Definicidon de Retiro de
Producto

* Elementos de un plan de
retiro de producto

* A quien notificar cuando
hay un retiro de producto

« Evaluacién del plan de
retiro de producto

» Disposicion del producto

13. Conclusiones.

http://www.mcgmexico.com
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