
Dirigido a: Jefes de Plantas de Alimentos, Líderes y Miembros de los Equipos HACCP, Respon-
sables de Comercio Exterior, Jefes de Calidad y Aseguramiento de a calidad

Desarrollo e Implementación de Regulaciones bajo FSMA
Elementos de FSMA ya vigentes
Diferencias Claves entre HARPC y HACCP
Control de Alérgenos bajo FSMA
Elementos Claves de Estrategia de Mitigación
Elementos para Alimentos Importados
Transporte Sanitario
Inspecciones de la FDA bajo FSMA

Contenido programático:

Conocer los contenidos de la actualización  de la normativa legal de la FDA s

Requisitos: N/A

Modalidad: Presencial in company

Duración: Una jornada de 8 horas

Sin nuestra expresa autorización, queda terminantemente prohibida la reproducción total ó parcial de este documento, así como su uso indebido y/o su exhibición ocomunicación a terceros. 
De los infractores se exigirá el correspondiente resarcimiento de daños y perjuicios.

FSMA Food Safety Modernization Act Código: P-026
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