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gol Objetivo general

Capacitar a los participantes en la comprension y aplicacién de los
principios y requisitos de los Controles Preventivos conforme a la Ley de
Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA), con el fin de
garantizar la seguridad y calidad de los alimentos de consumo humano.

@ Objetivos especificos

e Comprender los fundamentos y alcance de la Ley de
Modernizaciéon de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA) y su
impacto en la industria alimentaria.

 |dentificar los prerrequisitos necesarios para la implementacion
efectiva de un sistema de Controles Preventivos, incluyendo
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Buenas Practicas de
Higiene (BPH).

e Desarrollar habilidades para identificar y evaluar peligros
bioldgicos, quimicos vy fisicos en el proceso de produccién de
alimentos, asi como determinar puntos criticos de control
(HACCP).

e Conocer las metodologias y procedimientos para establecer
limites criticos, realizar monitoreo continuo y tomar acciones
correctivas en caso de desviaciones en los Controles Preventivos.

e Reconocer las responsabilidades y requisitos regulatorios del
Personal Calificado en Controles Preventivos (PCQI) y cumplir con
las inspecciones y auditorias regulatorias de la FDA y otras
agencias.
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Temario del curso:

Médulo 1: Introduccion a los Controles
Preventivos y la Ley de Modernizacién
de la Inocuidad de los Alimentos (FSMA)
1.1. Objetivos y alcance de la Ley de
Modernizacién de la Inocuidad de los
Alimentos (FSMA)

1.2. Principios y requisitos de los Controles
Preventivos

1.3. Importancia de los Controles Preventivos
en la seguridad alimentaria

Médulo 2: Prerrequisitos para la
Implementacion de Controles
Preventivos

2.1. Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y
Buenas Practicas de Higiene (BPH)

2.2. Planes de Prerrequisitos: limpieza y
desinfeccién, manejo de residuos, control de
plagas, entre otros

2.3. Capacitacion del personal en temas de
seguridad alimentaria

Médulo 3: Desarrollo de un Plan de
Controles Preventivos

3.1. Identificacién de Peligros: biolégicos,
guimicos vy fisicos

3.2. Evaluacién de Peligros y Determinacion
de Puntos Criticos de Control (HACCP)

3.3. Establecimiento de Limites Criticos,
Monitoreo y Acciones Correctivas

Mdédulo 4: Validacion y Verificacion de
los Controles Preventivos

4.1. Validacién de los Controles Preventivos:
evidencia cientifica y estudios de validaciéon
4.2. Verificacién de los Controles Preventivos:
auditorias internas, monitoreo y revisiéon de
registros

4.3. Importancia del sistema de trazabilidad y
retirada de productos

Médulo 5: Responsabilidades y
Requisitos Regulatorios

5.1. Responsabilidades del Persona Calificada
en Controles Preventivos (PCQI)

5.2. Inspecciones y auditorias regulatorias:
FDA y otras agencias gubernamentales

5.3. Cumplimiento de los requisitos de la
FSMA y otras normativas aplicables

Mddulo 6: Casos Practicos y Estudios de

6.3. Pruebas y ejercicios practicos para aplicar
los conocimientos adquiridos

Médulo 7: Recursos y Herramientas de
Apoyo

7.1. Guias y materiales de referencia de la
FSPCA y la FDA

7.2. Software y aplicaciones para la gestién
de Controles Preventivos

7.3. Redes de apoyo y comunidades
profesionales en seguridad alimentaria

Médulo 8: Evaluacion Final y
Conclusiones

8.1. Evaluacién del aprendizaje mediante
pruebas objetivas

8.2. Reflexién sobre la aplicacién de los
Controles Preventivos en el contexto laboral
8.3. Recomendaciones para la
implementacién efectiva de Controles
Preventivos en la industria alimentaria
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Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl
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