CURSO OFICIAL ONLINE

FTR (FOOD TRACEABILITY RULE) -
REGLA DE TRAZABILIDAD DE
ALIMENTOS - FSMA

Este curso oficial FSPCA tiene como objetivo brindar formacion y capacitacion a la
industria alimentaria para comprender los requisitos de la norma FDA “Requisitos
de Registros de Trazabilidad Adicionales para Ciertos Alimentos” o
“Norma de Trazabilidad Alimentaria” (FTR) (21 CFR Parte 1, Subparte S) en
virtud de la Ley de Modernizacion de la Seguridad Alimentaria (FSMA).

Este curso oficial fue desarrollado por la Food Safety Preventive Controls Alliance
(FSPCA) en colaboracion con la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los
EE. UU. (FDA).

Completar con éxito este curriculum estandarizado y reconocido por la FDA,
proporciona a los participantes una comprension de los requisitos de la Norma
sobre Trazabilidad de los Alimentos, asi como de los Enfoques para Desarrollar
e Implementar practicas de Trazabilidad Alimentaria.

La Norma de Trazabilidad de los Alimentos (FTR) establece requisitos adicionales
para el registro de la trazabilidad (ademas de lo que ya se exige en las regulaciones
existentes) en la Lista de Trazabilidad de los Alimentos (FTL) para quienes fabrican,
procesan, empacan o almacenan alimentos.

Los requisitos de registro en la norma se aplican a los alimentos catalogados de
manera especifica en la FTL y a los alimentos que contienen alimentos catalogados
como ingredientes, siempre que dicho alimento que se utiliza como ingrediente
permanezca en la misma forma (p. €j., fresco) en la que aparece en la lista.

Lista de trazabilidad de los alimentos (FTL)

Objetivos del Curso Oficial:

Comprender los requisitos regulatorios de la FTR

Identificar las acciones necesarias para cumplir con la Norma de Trazabilidad de
los Alimentos (FTR)

Entender como se transmiten los datos de trazabilidad a lo largo de la cadena de
suministro

Identificar los alimentos incluidos en la Lista de Trazabilidad de Alimentos (FTL)
» Distinguir entre la aplicacion de la trazabilidad en brotes y en retiradas de produc-
tos

Identificar eventos de seguimiento critico (CTEs) y elementos de datos clave
(KTEs)

Desarrollo, implementacion y actualizacion de un Plan de Trazabilidad

Gestion y Mantenimiento de Registros requeridos

Establecimiento de programas y procedimientos de trazabilidad de alimentos,
incluyendo aspectos relacionados con la cadena de suministro y la gestién de
datos.

Contenido Académico:

 Prefacio: Resumen del curso oficial FSPCA para participantes
sobre la Norma de Trazabilidad de los Alimentos

* Capitulo 1: Introduccion y Antecedentes

e Capitulo 2: Aplicacion de la Norma de Trazabilidad de los
Alimentos

 Capitulo 3: Eventos de seguimiento criticos (CTEs) y elementos

* Apéndices

de datos clave (KTEs)

e Capitulo 4: Requisitos del Plan de Trazabilidad.

« Capitulo 5: Requisitos de Mantenimiento de Registros.

* Capitulo 6: Implementacion de Programas y Procedimientos de
trazabilidad de los Alimentos

 Actividad Final

FOOD SAFETY PREVENTIVE CONTROLS ALLIANCE

D
SM&IR

TRAINING & CONSULTING
T~a

Carga Horaria: 14 horas
Ejecucion:

Jueves 01 de Octubre de 2026
Viernes 02 de Octubre de 2026

Horario:
09h00 a 16h00 (GMT-5) Ecuador - Pert - Colombia

Modalidad: [{e)\'/8/,\'[=05\R7/A/e;

¢ 21 CFR Parte 1 Subparte S Texto completo
» Otras regulaciones que afectan a la trazabilidad
* Eventos de Seguimiento Critico y Elementos de Datos Clave
* Ejemplos de Mapas de Granjas
* Procedimientos para implementar un Programa de Trazabilidad
» Codigos de barras y su Papel en la Trazabilidad
» Sistemas de Datos Comunes de la Industria Alimentaria
* Preguntas sobre sistemas de datos
» Escenarios de la Cadena de Suministro
* Glosario y Terminologia
« Cierre del Curso Oficial y Certificados



EXPOSITOR / TRAINER:

Maritza Zambrano I.

Lead Instructor Training for FSPCA Food Traceability
Rule Training for the Food Industry

* Todas las personas involucradas directa o indirectamente en la
elaboracion, procesamiento, fraccionamiento, empacado y almace-
namiento de productos alimenticios que se destinen a los EEUU.

* Profesionales responsables de sistemas HACCP, BRCGS, IFS,
FSSC 22000 y FSMA

° Autoridades sanitarias y Encargados de asuntos normativos y
regulatorios del ambito publico o privado.

» Auditores, consultores, capacitadores del area inocuidad y
calidad de los alimentos.

* Publico en general interesado en dar soporte a empresas expor-
tadoras, productores agricolas y acuicolas.

* Quienes forman parte de la cadena “desde el campo hasta la
mesa” para alimentos destinados al consumo en los Estados
Unidos. Entre ellos explotaciones agricolas (productos agricolas
frescos, acuicultura, huevos), asi como empresas de distribucion,
fabricacion, establecimientos de venta minorista de alimentos y
restaurantes.

Inversion:

Por participante: USD $ 369.00 mas IVA

Lead Instructor for the FSPCA Course on

Vulnerability Assessments for Intentional

Adulteration.

Es Lead Trainer International HACCP Alliance

Es Lead Trainer SeaFood HACCP Alliance

Es ATP de BRCGS Food Safety version 9 y Product Safety
Management

Es Trainer aprobado por IFS Academy

Es Lead Trainer PSA — Produce Safety Alliance - FSMA

Es Lead Auditor de FSSC 22000 version 7

Cuenta con mas 20 afios de experiencia Capacitacion y Aseso-
rias de Seguridad de Gestion de Inocuidad Alimentaria y de
Calidad.

Maritza, cuenta con mas de 5,600 horas lectivas como instructo-
ra y formadora en temas de BPM, HACCP, BRCGS, IFS, SQF,
FSSC/ISO 22000, FSMA.

Consultora asociada de Global Services SM&R Training &
Consulting, en servicios de asesoria y capacitacion en areas de
Seguridad e Inocuidad alimentaria.

Es Tecnologa en Alimentos, ESPOL, Ecuador.

Es Ingeniera Agroindustrial, Universidad Agraria del Ecuador.
Ha realizado Diplomado en Biotecnologia, ESPOL, Ecuador.
Es Master en Ciencia de los Alimentos, ESPOL, Ecuador.

Mayor Informacién para Inscripciones
y Registro:

Descuento por inscripcion y pago anticipado: Por participante

21% de Descuento si Pago antes del 07-Septiembre-2026 (USD $ 289.00 mas IVA)
14% de Descuento si Pago antes del 18-Septiembre-2026 (USD $ 315.00 mas IVA)
07% de Descuento si Pago antes del 24-Septiembre-2026 (USD $ 345.00 mas IVA)

Tarifa Empresarial (3 6 mas participantes): USD $ 349.00 mas IVA p/p

Descuento a partir de 3 personas:

Pago antes del 07-Septiembre-2026 (USD $ 269.00 mas IVA p/p)
Pago antes del 18-Septiembre-2026 (USD $ 299.00 mas IVA p/p)
Pago antes del 24-Septiembre-2026 (USD $ 329.00 mas IVA p/p)

Inversion incluye:

= Acceso a Plataforma virtual SM&R

= Participacion en Curso Oficial FSPCA FTR online en vivo

= Manual — Libro Oficial del Curso FSPCA FTR en formato digital en inglés. Se
proporcionara las traducciones en espafol.

= Material complementario Oficial del Curso FSPCA FTR.

= Certificado Oficial Digital de Capacitacién de la FSPCA con el respaldo del
Institute for Food Safety and Health del lllinois Institute of Technology, que
acredita su capacitacion en FTR (Food Traceability Rule) — Reconocido por FDA
(Fee de Certificado USD 60.00 incluido)

El participante debe contar con las siguientes herramientas para
realizar el curso online:

» Computador con acceso a internet

» Camara Web

* Audio y micréfono y/o auriculares
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Organiza:

Jusetty Coello V.
jusetty.coello@smrconsultores.com
Teléf: +593-4-5029013 / 5022889
Movil: +593-9-88731466

Guayaquil — Ecuador

Paola Almeida F.
paola.almeida@smrconsultores.com
Teléf: +593-4-5029013 / 5022889
Guayaquil — Ecuador

Modalidad InCompany / InHouse:

"Todos nuestros programas formativos de modalidad OPEN

(abierta), pueden ser desarrollados y ejecutados en modalidad
Incompany (InHouse)"

“Las 2 primeras horas son sin costo ”

Andrea Vera.
andrea.vera@smrconsultores.com

Teléf: +593-4-5029013 / 5022889
Guayaquil — Ecuador

Forma de Pago:
Transferencia bancaria, tarjeta de crédito

Aceptamos todas las tarjetas de crédito:
n) —
Pazsie (o VisA
ru 3 Clnk, | ——

l Mas de 4,544 profesionales capacitados

y formados como FSMA - FDA.

www.smrconsultores.com




