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FOOD PARTNERS es una empresa dedicada a consultoria y capacitacion para la industria de alimentos y
servicios de alimentacion. Proporciona los conocimientos, medios y metodologia de trabajo necesarios
para garantizar la inocuidad, calidad y seguridad de los productos y sus procesos de produccion, a través
del cumplimiento de las normativas vigentes.

FOOD PARTNERS esta conformado por una red de profesionales que cuentan con amplia experiencia en el
desarrollo, la implementacion e interpretacion de sistemas de gestion de calidad e inocuidad alimentaria,
quienes entienden los retos que enfrentan las empresas, y les proporciona la educacion y capacitacion
pertinente y oportuna disefiada por expertos para todos los niveles de la organizacion.

DESCUENTOS

Para cursos abriertos al publico

Por inscripcion anticipada
1 U % Nuestra oferta de cursos ha sido desarrollada considerando las necesidades del mercado. Esto
DESC  genera gran demanda, por eso premiamos a quienes se inscriben hasta 8 dias antes de la fecha
limite con un 10% de descuento del sobre el costo del curso.
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Por inscripcion en 4 o mas cursos del mismo programa

1 U % Este beneficio le permitira disfrutar de un descuento en el monto total, al matricular 4 o mas
DESC  cursos de un mismo programa.

O O 0 Por inscripcion de 2 o mas personas de la misma empresa
1 U /0 cTiene 1 compariero/a o varios de la misma compania que también desean invertir en mejorar
DESC  sus competencias? Con este descuento todos podran beneficiarse.

*No aplica un descuento sobre otros descuentos.
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c O MPRO Al concluir cada curso obtendra un certificado de asistencia

a la capacitacion profesional, que incluira nuestro sello distintivo
de compromiso con la inocuidad.
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Programa: Lideres en Inocuidad y Calidad
de Alimentos

Un sistema de gestion de la calidad, inocuidad y seguridad de
productos, solido y eficaz es fundamental para proteger la salud y la
seguridad de los consumidores. Este programa, impartido por expertos

y Calidad de

‘y

(/M ENT 0% de la industria, proporcionan todos los elementos necesarios para el
diseno y la implementacion de sistemas efectivos de inocuidad,
calidad y seguridad alimentaria, asi como para el fortalecimiento de las
competencias del personal de la industria.

Comprendiendo y Mejorando su Cultura de Inocuidad Alimentaria

Programas Prerrequisitos para Produccién de Alimentos Inocuos y Legales

Taller HACCP y sus Programas Prerrequisito (Acreditado por HACCP ALLIANCE)
HACCP Avanzado - Validacion & Verificacion (Acreditado por HACCP ALLIANCE)
Auditor Interno HACCP [ GFSI | FSMA

Formacion de Auditores Internos de Sistemas de Gestion de Inocuidad

Seleccidn, Evaluacion y Seguimiento eficaz de los Proveedores

Acciones Correctivas, Preventivas y Analisis de Causa Raiz en la Industria de Alimentos
Trazabilidad: Rastreo, Retiro y Recuperacion de Productos (Desarrollo e Implementacion)
Evaluacion de Amenazas y Programa de Defensa Alimentaria

Programa de Monitoreo Ambiental (Desarrollo e Implementacion)

Gestion Integral de Plagas

Gestion de Alérgenos en la Industria de Alimentos

Evaluacion de Vulnerabilidad para Prevencion de Fraude Alimentario

Sistema para la Gestion del Etiguetado y Envases
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Programa: Exportando a EE.UU.

Comprenda como EXPORTAR a EE.UU. en 7 mddulos con este
programa, desarrollado para los responsables en las industrias que
desean COMERCIALIZAR ALIMENTOS en el mercado estadounidense.

Permita que su negocio pueda hacerle frente a la Ley FSMA y diversos
requisitos de la FDA, con los cursos disefiados especialmente para

este objetivo.

Requisitos Generales de la FDA para Exportar Alimentos a EE.UU.
Ingredientes Alimentarios, Aditivos y Colorantes regulados por la FDA
Plan de Defensa Alimentaria segun FDA

Introduccion a Controles Preventivos basados en Riesgo para Alimentos de
Consumo Humano — Regla Final de la FDA

Programa de Verificacion de Proveedores Extranjeros — Regla Final de |a
FDA

Requisitos de la FDA para el Etiguetado de Alimentos

Preparandose para la Inspeccién de sus Instalaciones por la FDA

CURSOS OFICIALES FSPCA
_ FOOD SAFETY PREVENTIVE CONTROLS ALLIANCE

Preduce Safety

A LLI A NCE

Curso Oficial FSPCA - Controles Preventivos de Alimentos para Consumo Humano

Curso Oficial FSPCA - Plan de Defensa de Los Alimentos con Evaluacion de
Vulnerabilidad + Fraude Alimentario

Curso Oficial FSPCA - Programas de Verificacion de Proveedores en el Extranjero
FSVP - Importadores en EE.UU.

Curso Oficial Produce Safety Alliance - Entrenador en Produce Safety Rule para
Compradores o Productores de Productos Vegetales Perecederos que se pueden
comer sin cocinar, en fresco.




Programa: BRCGS Professional

PROGRAMA BRCGS es el esquema de la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria

BRCGS PROFESS'ON AL (GFSI) LIDER en el mercado mundial.Con este programa de 11 cursos

aprobados bajo la modalidad virtual en vivo, podra obtener las

=11y Approved Virtual Trainer herramientas necesarias para la gestion de cualquier norma en su

industria, y estara cerca de convertirse en BRCGS Professional.
*Todos los cursos son impartidos por un ATP (Approved Training
Partner).

Estandar Mundial para la Inocuidad Alimentaria v. 9 — Capacitacién para sitios
Un Enfoque para la Cultura de Seguridad del Producto
HACCP - Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

HARPC - Analisis de Peligros y Controles Preventivos basados en Riesgo

Curso BRCGS Libre de Gluten
Auditor Interno

Evaluacién de Riesgos
Analisis de Causa Raiz
Validacién y Verificacion
Monitoreo Ambiental

Evaluacién de Vulnerabilidad por Fraude Alimentario

¢Consultas?... Conversemos

iInfo@foodpartnerslatam.com

Siganos en nuestras redes sociales
O M @foodpartnerslatam
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B RCG s ‘ Gluten-Eree Programa de Certificacion Libre de Gluten Edicion 3:
Capacitacion de la Industria RN
=
L Duracién Evaluacién .
1Dia Examen de 25 preguntas. Aprobando 60% Edess
=
-
AGENDA DEL CURSO
= -‘-‘-' — h..'-\.-';.\ -
- Introduccién - Implementacion de los requisitos estandar =
- Concienciacion sobre el gluten - El proceso de certificacion
- Requisitos legales para el gluten - Resumen, recapitulacion y recursos - o .
- Estandar Mundial del Programa de i
Certificacion Libre de Gluten -,
g - -
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B RCG s ‘ Gluten-Eree Prograrpa d.e’Certlflcacu?n Libre de Gluten Edicién 3: 2 W,
Capacitacion de Auditores B
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Duracion

L 1Dia

Evaluacion > =
Examen de 50 preguntas. Aprobando 75% -

AGENDA DEL CURSO S S

- Introduccién
- Concienciacion sobre el gluten
- Requisitos legales para el gluten

- Implementacion de los requisitos estandar
- El proceso de certificacion
- Resumen, recapitulacion y recursos

- Estandar Mundial del Programa de
Certificacion Libre de Gluten

Ver mas en

https://bit.ly/BRCGS-GlutenFree s "
o >

Auditoria interna sobre el estandar
Libre de Gluten Edicion 3



