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CURSO OFICIAL PSA:
INOCUIDAD PARA PRODUCTOR DE PRODUCT@
AGRICOLAS FRESCOS (GROWER TRAINING)
(PRODUCE SAFETY RULE FSMA)

4

Estfat_es el Curso Oficial de cgpacitaciﬁn para productores (Growers CARGA HORARIA: 8 HORAS

Training) de la Produce Safetty Alliance (PSA), y el cual es una manera de
satisfacer el requisito de la Norma de Inocuidad de los Productos Agricolas Guayaquil:

Frescos de FSMA (Produce Safety Rule) descrito en § 112.22 (c) que L unes 30 de Julic 2018
requiere que “por lo menos un supervisor o persona responsable en su

huerta/rancho/granja/finca haya terminado exitosamente una capaci- Horario:
1acion en inocuidad de los alimentos que sea por lo menos equivalen- 08h30a 17h30 #_
te a la recibida bajo algun curriculo estandarizado reconocido como

adecuado por la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA, Lugar:

) . - i Guayaquil - Airport
or sus sialas en inalés).” Hotel Hotel Holiday Inn
P g gics) (Av. de las Amencas junto al Aeropuerio

. 2 Jose Joaquin de Olmedo)
Norma de Inocuidad de los Productos Agricolas Frescos:

Esta Norma es parte de la Ley de Modernizacion de la Inocuidad de los Alimentos
de la FDA (FSMA, por sus siglas en inglés) aprobada por el Presidente Obama el 4
de enero de 2011. Esta regulacion se centra en establecer los primeros
estandares federales para cultivo, cosecha, empaque y almacenamiento de
productos agricolas frescos, en un esfuerzo para prevenir la contaminacion
microbiologica y reducir las enfermedades transmitidas por los alimentos asociadas
con los productos frescos. Esta Norma fue puesta a disposicion publica el 13 de
noviembre del 2015 y fue publicada en el Reqistro Federal el 27 de noviembre de
2015.

La Norma de Inocuidad de los Productos Agricolas Frescos descrita en la Seccion
105 de la FSMA, establece los estandares minimos para el cultivo, cosecha,
empadque y almacenamiento de productos agricolas frescos como las frutas y
hortalizas.

Ventajas de Asistir al Curso Oficial
Contenido del Curso Oficial El curso proveera un fundamento para las Buenas
Practicas Agricolas (BPA) e informacion de co-mane-
Los instructores PSA revisaran la informacion de los siguientes 7 madulos: Jo, requenimientos de la regulacion FSMA de Frutas y
Hortalizas Frescas, y detalles sobre como desarrollar
un Plan de Inocuidad Alimentara.
Maédulo 1: Introduccion a la inocuidad de los productos agricolas frescos

Modulo 2: Salud, higiene y capacitacion de los trabajadores Los participantes en este curso pueden esperar
obtener un entendimiento basico de:

Maodulo 3: Mejoradores de suelo
Modulo 4: Fauna silvestre, animales domésticos y uso del suelo » Los microorganismos relevantes para la inocuidad
de los productos agricolas frescos y donde pueden

Maodulo 5: Parte 1 - Agua de uso agricola Receso .
encontrarse en la finca

Modulo 5: Parte 2 - Agua de uso en la postcosecha

Médulo 6. Manejo postcosecha y saneamiento « Como identificar nesgos microbianos, practicas
para reducirlos, y como iniciar la implementacion de

las practicas de inocuidad de frutas y hortalizas en la
finca

Modulo 7: Como desarrollar un plan de inocuidad de los alimentos para la huerta

Adicional, aprender acerca de las mejores practicas para frutas y hortalizas, se . _ : _
) o . ) « Componentes de un plan de inocuidad alimentaria
resaltaran los requisitos clave de la regulacion FSMA para Frutas y Hortalizas para la finca y como comenzar a escribir uno
Frescas en cada modulo. Habra tiempo para preguntas y discusiones, y se espera
» Requisitos de la reqgulacion FSMA para los

ue los participantes estén preparados para compartir sus experiencias y dudas :
d i . Prog P E E ¥ productos agricolas frescos y como cumplirios

acerca de la inocuidad de frutas y hortalizas.
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Dirigido a:
B Productores y Duefios de fincas y/o predios de frutas y hortalizas.

o Administradores y/o Jefes de Campo de fincas / predios de frutas vy
hortalizas.

o Todas las personas involucradas directa o indirectamente en la
produccién, cosecha y manejo de frutas y hortalizas que se destinen a
los Estados Unidos.

a Personal Responsable Técnico y Comercializacion de Exportadoras
de frutas y hortalizas frescas cuyo pais de destino de sus productos
sea Estados Unidos.

a Personal técnico y comercial de empresas agroalimentarias.

o Auditores, consultores, capacitadores del area de inocuidad de
productos frescos y calidad en los alimentos.

a Profesionales y Técnicos de organismos publicos y privados

g Otros interesados en aprender acerca de la inocuidad de la produc-
cion primaria segun la regulacion FSMA en la Regla de Inocuidad para
Productos Frescos, las buenas practicas agricolas (GAPs) y la co-ges-
tion de los recursos naturales y la inocuidad de los alimentos

Certificado a Obtener:

Después de atender la totalidad del curso, los pariicipantes seran
elegibles para recibir un certificado de la Asociacion de Oficiales para
Alimentos y Medicamentos (AFDO, por sus siglas en inglés) que
verifica que han completado el curso de entrenamiento. Para recibir un
certificado de AFDO, el participante debe estar presente durante todo
el curso y enviar la documentacion requerida al instructor, al finalizar el
Curso.

Los participantes obtendran el CERTIFICADO OFICIAL
RECONOCIDO POR FDAY EMITIDO POR

" Preduce Safety
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Inversion:

Por participante: $ 260.00 mas IVA

Descuento por inscripcion y pago anticipado:

20% de Descuento Pago antes del 14—Julio ($ 208,00 + IVA)
14% de Descuento Pago antes del 20—Julio ($ 223,00 + [VA)
10% de Descuento Pago antes del 26—Julio ($ 234 00 + [VA)

Tarifa Empresarial (3 o mas participantes): $ 223.00 mas IVA p/p

Descuento por inscripcion y pago anticipado:
Descuento a partir de 3 personas — Pago antes del 18-Julio
($ 208,00 + IVA p/p)

Inversion Incluye:

* Manual Oficial del Curso PSA impreso (aprox. 400 paginas con separadores)

* Certificado Oficial emitido por la Produce Safety Alliance y AFDO
* Coffee breaks y Almuerzo durante todo el Programa
* Estacion permanente de bebidas (cafe, agua, aromaticas)

Forma de Pago: Efectivo, cheque, transferencia bancana, tarjeta de credito.

Aceptamos todos las tarjetas de credito:

Organizan: g‘ﬁ,??é;]p;b S M&R
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Expositor / Facilitador:
Lourdes J. Nieves V.

e L ead Trainer en Produce Safety de la Alianza
Produce Safety Alliance (PSA).

e | ead Instructor en Controles Preventivos para
Alimentos de Consumo Humano de la Alianza FSPCA

¢ Instructora y Formadora en area de Segundad e Inocuidad Alimentana con
mas de 13 afios de expenencia y mas de 3,500 horas como formadora en
temas BPM, BPFA, HACCPF, BRC, IFS, FSSC/S0 22000, BAP.

e Gerente de Operaciones de Global Services SM&R Training & Consulting de
Ecuador y Peru. Lidera servicios de asesoria y capacitacion para industrias de
alimentos.

¢ Ha impartido seminanos, conferencias y charlas en distintas empresas
privadas y publicas en Ecuador, Peru y Colombia.

e Ha colaborado como Instructora y Formadora para diversas Fundaciones y
Centros de Capacitacion en Ecuador. Asi también, es instructora acreditada
anie la SETEC, para el dictado de programas de capacitacion en Segundad e
Inocuidad Alimentarnia.

» Ha disefiado y ejecutado programas de capacitacion, formacion y entrena-
miento en BPM, HACCP, BRC, F55C 22000, para algunas empresas privadas
y publicas.

e Auditora de Sequndad Alimentana Calificada para Retails YUM-KFC.
¢ Ha ejecutado numerosas auditonias de 12 y 22 parie para empresas privadas.

e Ha impartido Cursos Oficiales Produce Safety Alliance (PSA) Inocuidad de
Productos Agricolas Frescos (Grower Training) en Ecuador y Peril

¢ Ha impartido mas 18 Cursos Oficiales FSPCA Controles Preventivos para
Alimentos de Consumo Humano en el 2017 y 2018, en Ecuador, Peru y Colom-
bia.

¢ Programa Intemacional - Better Process Control School (BPCS) — Reconoci-
do por FDA. Ecuador.

¢ Programa Intemacional Aprobade en Inocuidad Alimentana: HACCP
Manager y Avanzado. Certificado por Intermnational HACCP Alliance. Ecuador.

« Jecnologa en Alimentos. Escuela Supenor Politécnica del Litoral, ESPOL,
Ecuador.

* Ingeniera Agroindustrial. Universidad Agrana del Ecuador.

Mayor Informacion para Inscripciones
vy Registro:

Jusetty Coello V.

Telef: +593-4-5029013 / 5022889
Mowvil: +593-9-887 31466

Jusetty coello@smrconsultores.com
Guayaquil - Ecuador

Dora Sanchez C.

Teléf: +593-4-5029013 / 5022889
Movil: +593-9-60039208
dora.sanchez@smrconsultores.com
Guayaquil - Ecuador
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