CAPACITACION E LEARNING

Gestion de Fraude Alimentario y
Desarrollo de Procedimientos de Control
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Presentacion

El fraude alimentario se define como una situacién engafiosa en la cual se nos
entrega un producto que no existe como tal o que sus condiciones no son las

que se ofertaban.

Las empresas deben tomar medidas, ya que un fraude alimentario se podria
generar por un control deficiente de los proveedores de materias primas, como

también procesos incorrectos durante la produccion de los alimentos.

FoodClas ha desarrollado este curso con la finalidad que los participantes
puedan detectar cualquier indicio de fraude alimentario y puedan gestionar al

interior de las empresas los procedimientos y controles necesarios para evitarlo.

OBJETIVOS

a) Los participantes podran cuidar la autenticidad de los productos alimenticios
y las materias primas utilizadas a lo largo del proceso productivo para generar

confianza en el consumidor.

b) Los participantes tendran las destrezas para gestionar el riesgo de fraude y

proteger la reputacion de la empresa.

DESTINATARIOS

Gerentes de plantas, Jefes, supervisores y operarios calificados de produccién,
personal del departamento de aseguramiento de calidad, logistica vy

almacenamiento, consultores y alumnos de carreras afines.

METODOLOGIA

Al inicio: Se envia via email el nombre de usuario y contrasefia para entrar en

el campo virtual.

Programa del curso. El contenido del curso esta organizado en 4 mddulos con

sus respectivas lecciones. Cada leccién contiene un video con el tema central de
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la clase y un PDF con el contenido. Ademas de los materiales complementarios
como guias, plantillas y articulos de lectura para descargar. A cada participante
se le asignara un tutor que lo apoyara y atendera sus consultas durante el
desarrollo del curso. Ademas los participantes podran interactuar a través del

chat que estara a disposicion.
Se realizara una evaluacion tedrica sera evaluado al finalizar el curso.

DURACION DEL CURSO

El curso tiene una duracidon de 25 horas.

CONTENIDO DEL CURSO

Mddulo 1.
Introduccion
e Definiciones; falsificacion, sustitucion, adicién incorrecta, declaraciones

de etiquetado ausentes, falsas o incorrectas.
e Casos en el mundo
e Productos con mayores riesgos de fraude alimentario

e Fraude alimentario motivado por ganancias econdmicas

Moédulo II
Control de Fraude

e Evaluacién de vulnerabilidad

e Control de Proveedores

e Garantias de los proveedores

e Evaluacién de riesgo de proveedores

e Control de produccion; recepcién, almacenamiento, dosificacién, mezclas,
higiene, etiquetado, calibracion de equipos, trazabilidad, capacitacién del

personal.
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e Identificacion de Puntos Criticos

Mddulo III

Mitigacion del Fraude Alimentario
e Plan de control de fraude

e Especificaciones de materias primas

e Programa de gestidon de proveedores

e Gravedad del fraude

e Monitoreo y programa y equipo de vigilancia

e Acciones correctivas y preventivas

e Verificacidén del sistema de gestion de control de fraude alimentario

e Registros del sistema

Modulo IV

Legislacion
e Normativas aplicables al fraude alimentario

Diploma

Una vez terminado el curso el participante recibird un diploma acreditando su
participacion

Valor

110 dodlares



