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CURSO OFICIAL ~  ©
HACCP PARA PESCADOS Y MARISCOS

SEAFOOD HACCP ALLIANCE / AFDO 2
( ) =
CURRICULUM ESTANDARIZADO APROBADO POR FDA -
FORMACION DEL INDIVIDUO ENTRENADO EN LA NORMA HACCP seafood HACCP
PARA PESCADOS Y MARISCOS - CFR 21 PARTE 123 — Alliance—
Incluye actualizacion FSMA Carga Horaria: 20 horas
El programa de entrenamiento de la SeaFood HACCP Alliance fue disefiado para cumplir Ejecuci()n: Piura
con los requisitos de capacitacion bajo la regulacion HACCP obligatoria de la U.S. FDA, .
a las personas involucradas en la manipulacion, procesamiento, empaque, almacena- Dia 1: Jueves 11 de Agosto de 2022
miento, transporte y distribucion del pescado y productos pesqueros, establecidos en el Dia 2: Viernes 12 de Agosto de 2022

21 CFR Parte 123.10.

Horario: 08h30 a 18h30
Esta seccion (Parte 123.10) del reglamento de la FDA requiere que ciertas actividades Lugar: Hotel por confirmar
HACCP sean conducidas por un "individuo entrenado”. Un "individuo entrenado" es
aquel que ha completado exitosamente la capacitaciéon en la aplicacion de HACCP a
productos pesqueros en un programa al menos equivalente al curriculum estandarizado
reconocido por la FDA, o un "individuo entrenado" es alguien que ha adquirido
conocimiento de la aplicacion de HACCP a los productos pesqueros a través de la
experiencia laboral.

Este Curso Oficial HACCP Para Pescados y Mariscos (SeaFood HACCP Alliance) es
un curriculum estandarizado aprobado por la U.S. FDA.

Sec. 123.10 Entrenamiento (segun lo escrito en el reglamento de la FDA):

Como minimo, las siguientes funciones seran desempefiadas por una persona que haya
completado con éxito la capacitacion en la aplicacion de los principios de HACCP para el
procesamiento de pescado y productos pesqueros al menos equivalente a la recibida
bajo un curriculum estandarizado reconocido como adecuado por la U.S. FDA o que de
otra manera calificado a través de la experiencia laboral para llevar a cabo estas
funciones.

Las siguientes actividades deben ser realizadas por un "individuo entrenado™:

* Desarrollar un plan HACCP, que podria incluir la adaptacién de un modelo o plan
HACCP de tipo genérico, que sea apropiado para un procesador de alimentos
especifico, para cumplir con los requisitos de la Sec. 123,6 (b).

* Reevaluar y modificar el plan HACCP de acuerdo con los procedimientos de accion
correctiva especificados en la Sec. 123.7 (c) (5), el plan HACCP de acuerdo con las
actividades de verificacion especificadas en la Sec. 123.8 (a) (1), y el analisis de peligros
de conformidad con las actividades de verificacion especificadas en la Sec. 123.8 (c); y

* Realizar la revisién de registros requerido por la Sec. 123.8 (a) (3).

La realizacion y ejecucion de este Curso Oficial cuenta con la aprobacién de la Seafood HACCP Alliance y la Association of Food and
Drug Officials (AFDO) de los EE.UU, creadores del programa de entrenamiento (SHA / AFDO), como objetivo de satisfacer el mandato

regulatorio de que toda actividad HACCP debe ser completada por un individuo entrenado en Seafood HACCP (FDA Titulo 21 CFR
Parte 123.10)

Contenido Académico (Incluye actualizacion FSMA basado en el Training Curriculum 6th Edition):

o Capitulo 1. Bienvenida y Objetivos del Curso o Capitulo 11. Procedimiento de mantenimiento de Registros.
o Capitulo 2. Programas Prerrequisito. BPM - BPM actuales (regulacion @ Capitulo 12. Norma HACCP para Mariscos y Pescados. FSMA'y
parte 117). Procedimientos de control sanitario, 8 claves de saneamiento  Seafood - Trazabilidad.

de FDA. Otros requerimientos regulatorios aplicables (FSMA). @ Capitulo 13. Recursos para preparar Planes HACCP.

o Capitulo 3. Pasos Preliminares para HACCP. o Repaso y Preparacién para el desarrollo de un plan de HACCP
o Capitulo 4. Peligros que afectan la Inocuidad de mariscos y pescados.  (Nuevos modelos SHA).

@ Capitulo 5. Andlisis de Peligros. o Sesion de trabajo sobre la Realizacion del Anélisis de Peligros

(trabajo en grupo)
o Sesion de trabajo sobre Desarrollo de un Plan de HACCP
(trabajo en grupo) (Nuevos modelos SHA).

a Capitulo 6. Determinacién de los Puntos Criticos de Control.
o Capitulo 7. Establecimiento de los Limites Criticos.

a Capitulo 8. Monitoreo de los Puntos Criticos de Control. a Presentacion de los resultados de las sesiones de Trabajo.

o Capitulo 9. Acciones Correctivas. . . .
a Conclusiones y Recomendaciones Finales

o Capitulo 10. Determinacion de los procedimientos de Verificacion.
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n Profesionales del sector pesquero y acuicola. Expositor:

o Gerentes y Jefes de Produccion, Gerentes y Jefes de asegura- , , ,

miento de la calidad, Analistas de Calidad, Superintendentes de JOSE MANUEL GARCIA CAMPODONICO

Planta, Supervisores de Calidad, Técnicos de Aseguramiento de la Lead Trainer Seafood HACCP Alliance (SHA)

Calidad de los productores pesqueros y acuicolas. Lead Trainer International HACCP Alliance

o Personal en general que deseen obtener los conocimientos Approved Training Partner BRCGS Food Safety

necesarios y su adecuada interpretacion para la elaboracion y version 8

sustentacion de un plan HACCP, acorde a los lineamientos de la Trainer Aprobado IFS Academy

Seafood HACCP Alliance. Trainer Aprobado SQF Institute

o Todas las personas involucradas directa o indirectamente en la : : i . 5
manipulacion, procesamiento, fraccionamiento, empacado, almace- Ingeniero Pesquero y Master en Ecologia Aplicada con mas de 20 afios de
namiento, transporte y distribucion de productos pesqueros vy experiencia en inocuidad alimentaria y actividades acuicolas y pesqueras.
acuicolas que se destinen a los EEUU.

o Profesionales de empresas con Planes de Inocuidad con enfoque José Manuel cuenta con una amplia experiencia liderando implementacio-
de riesgos que deseen reevaluar los planes HACCP y otros sistemas nes de sistemas de gestién de calidad, medio ambiente e inocuidad alimen-
de gestion de la inocuidad. taria, dichos conocimientos fueron adquiridos en su trayectoria profesional
o Autoridades sanitarias y Encargados de asuntos normativos y como gerente en importantes empresas de Perd, Chile, Ecuador y Hondu-
regulatorios del ambito publico o privado. ras.

o Auditores, consultores, capacitadores del area inocuidad y calidad
de los productos pesqueros y acuicolas. Ademas de ser entrenador calificado de Seafood HACCP Alliance/AFDO,

fue Auditor BAP (Best Aquaculture Practices) en categorias: Seafood
Processing Plants y Feed Mills, y observador de SYSCO en Latinoamérica
para las inspecciones: Initial Facility Audit & Routine Supplier Visit en las
categorias: Pescados, Mariscos, Frutas y Vegetales.

a Publico en general interesado en dar soporte a empresas exporta-
doras.

Especialista en Sistemas de Calidad vinculados a productos del mar,
incluyendo produccion primaria y procesamiento, aplicando diferentes
protocolos internacionales como BRC, IFS, FSSC 22000, SQF, BAP,
GLOBALG.A.P., HACCP, ISO 9001, ISO 14001, NATURLAND, BIO
SUISSE, UE, KOSHER, etc.
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Inversion:
Por participante: USD $ 509.00 mas IGV

Descuento por inscripcion y pago anticipado:

21% Pago antes del 02-Julio-2022 (USD $ 399.00 + IGV)
14% Pago antes del 15-Julio-2022 (USD $ 439.00 + IGV)
08% Pago antes del 27-Julio-2022 (USD $ 475.00 + IGV)

Mayor Informacion para Inscripciones y Registro:

Tarifa E ial (3 A rtici tes): USD $ 449 as IGV Maira Vaca D.

arifa Empresarial (3 o mas participantes): .00 Méas maira.vaca@smrconsultores.com
Descuento por inscripcién y pago anticipado: PBX: +51-1-4801042 / Movil: +51-952-423300
Pago antes del 05-Julio-2022 (USD $ 389.00 + IGV p/p) Peru

Pago antes del 22-Julio-2022 (USD $ 419.00 + IGV p/p)

Inversion Incluye: _Henry Seminario L.
henry.seminario@smrconsultores.com
* Materiales de ensefianza oficiales, en espafriol: PBX: +51-1-4801042 / Mdvil: +51-969-676766

- Manual de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Peru
Control — Programa de Capacitacion, 6ta. edicion. e e ————

- Guia sobre Peligros y Controles del Pescado y los Productos
Pesqueros, 4ta. edicion. Modalidad InCompany / InHouse:
« Certificado de Capacitacion digital emitido por la SeaFood HACCP Alliance
(SHA) y AFDO (Association of Food and Drug Officials) "Todos nuestros programas formativos de modalidad OPEN (abierta), pueden

« Coffee breaks y Almuerzos durante todo el Programa ser desarrollados y ejecutados en modalidad Incompany (InHouse)"
« Estacién permanente de bebidas (café, agua, aromaticas) Las 2 primeras horas son sin costo

Contactar a:

Patricia Quispe B.
patricia.quispe@smrconsultores.com
PBX.: +51-1-4801042

AN
Organizan:
rganizan SM&& SM&R www.smrconsultores.com
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