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NOVOS SERVICOS

REGULATORIOS

NOVOS ROTULOS
PARA A UNIAO EUROPEIA,
CHINA OU JAPAO
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Solicite nosso catélogo de servigos
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CURSOS 2022
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CURSOS DISPONIVES 2022

Critério | Cod Curso Horas | Dias | Certificado
001 Individuo Qualificado Em Controles Preve ntvos De Alimentos Para Consumo 21 25 FSPCA
Humano Certificado oficial emitido pela FSPCA-FDA (Inglés e Portugués) ' e
002 Verificacdo De Fornecedores No Exterior - FSVP para importadores localizados 12 15 FSP@A
nos EUA - Certificado oficial emitido pela FSPCA-FDA (Inglés e Portugués) : e s e
Adulteracdo Intencional - Defesa dos Alimentos - Baseado na FDA —
@
e Certificado oficial emitido pela FSPCA-FDA (Inglés e Portugués) s . iSP@méu
Regra de seguranca de produtos - exportadoresde frutas e vegetais frescos para
o= . 3 e & - 16 2 Preduce Safet
os EUA Certificado oficial emitido pela FSPCA-FDA (Inglés e Portugués) suesaeEy
— 005 M??ko?mento ambiental de patdgenos almentares "prontos para comer”— 8 1 @E)I(ebn}plar
Mitigacion de L. monocytogenes e Salmonella b3
006 Food Fraud— Fraude dos Almentos Econom icamente Motivado — 8 1 @I(E_)l(%n'}plar
Baseado em FDA GFSI e PAS 96 com construcdo de plano de sessdo o
007 | Food Defense Workshop- com base em GSFI e PAS 96 16 2 @ Exemplar
008 | Plano de gest3o de crises / Plano de Retiro— Rastreabilidade 21 CFR 1 8 1
008 | Rotulagem FDA Nova vers3o 2021- Interpretacdo e Aplicacdo 16 2
010 Almentos acdificados 21CFR114 12 1.5
o1 De. sign Sanitario (Engenhara)- Instalagbes e e quipamentos na industria de 24 3 @ T
alimentos (3-A; NAM|, EHEDG) Global
012 | Limpeza e Saneamento — Validagdo de limpeza QP 12 s @Eﬁg‘,p'af
013 Mane jo integrado de pragas — Implementacao e Verificagdo (Auditoria de 16 2
Planta)
014 Gest3o e controle de ngredientesalergénicos — Com base nos controles 16 2
PPR preventivos da FDA
015 Controle e prevencao de corpos estranhos — B 1 @Exemplar
Gerenciamento de detectores de metais e raios X Global
Boas praticas de fabricacdo atuais da FDA e Boas Praticas de Fabricacdo com
016 8 1
base na ANVISA
017 Boas Praticas de Manutencdo — Prevencao de contaminagdo cruzada na 6 1
reforma da fabrica
018 | Boas Praticas Agricolas y Aplicac3o de Praguicidas 8 1
019 | HACCP Basico - Elemental 16 2
HACCP
020 | HACCP Avancado —Auditoriainterna / Verificagdo e Validagio 16 2 @gﬁg}p'af
IS0 19011 | 021 | Técnicas de auditoria - Auditor interno sob 15O 19011 - ’ i
xem I
- i . 24 o @ Glo%alp €
1SO 9001 022 Introducdo e interpretacdo da norma 1SO 9001: 2015
023 | Auditor intemo ISO 9001: 2015 = e & Bsmplar
Causa Raiz 024 Workshop de Agcions Correctivas— ISQ 22000 Anadlisis de Causa Raiz utiizando B 1 @ Exemplar
herramientas ciasicas de s calidad— Métodos de Juran Global
- - = 16 2
| | :
ISO 22000 023 nterpretacao e implementacao da ISO 22000: 2018
024 | Auditor interno 1SO 22000: 2018 i o Exemplar
025 Interpretac3o rapida de FSSC 22000V5.1  (JFssc22000 8 1
— 026 | Interpretacdo e implementacSo do FSSC 22000 V5.1 (JFssc 22000 24 3 & B
220 027 Auditor Interno FSSC 22000V5.1 / ISO 22000:2018 () FSSC 22000 32 4 @E)I(%mlplar
0ODa
029 | Auditor Lider FSSC 22000 V5.1 - Certificado por la Organizacion FSSC 22000 ) rssc 22000 40 = @gmplar

México Brasil

+52 33 2310 3023

Estados Unidos

+1 (754) 837-2669

+55 11 94727-7000

Centroamérica

+507 6323-2480




INVISTA MENOS
GANHE MAIS

UM NOVO ESTILO DE APRENDER

Globalrs

BIENVENIDOS A GLOBAL FS EDUCATION CENTER

L
Un nuevo concepto paramejorartu perfil

profesional en la industria de alimentos
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GHEGOU 2022

e voceé ainda
sem certificacao

deixando pendéncias para
O pProximo ano

/'\

y
1Diagnostico
ZElIucat;ﬁo



EXPORTA PARA 03
ESTADOS UNIDOS?

FDA e a Nova Era Mais Inteligente de
Segu

| :ﬂ, Alimentos
C G
S |

Um projeto que
val lhe interessar
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O Plano para o Futuro da Nova Era Mais Inteligente de Segurang¢a dos Alimentos
descreve a abordagem que a FDA adotara na proxima década e inclui os objetivos de
melhorar a rastreabilidade, melhorar a analise preditiva, responder rapidamente a surtos
de intoxicacao com alimentos, abordar novos modelos de negocios, reduzir
contaminacdo de alimentos e incentivar o desenvolvimento de bons habitos de boas
praticas de higiene. I1sso nao sera possivel sem o trabalho em equipe com governos

interessados, industria e defensores da saude publica, com base no compromisso de
criar uma abordagem mais moderna para a seguranca dos alimentos.

Através do Plano para o Futuro da Nova Era Mais Inteligente de Seguran¢a dos
Alimentos, a FDA almeja uma visao para os proximos 10 anos e se baseia nos
requisitos de prevencao ja estabelecidos pela FSMA (Lei Moderna de Seguranca dos
Alimentos), a0 mesmo tempo em que visa as mudancas no sistema alimentar e as
novas tecnologias disponiveis. O objetivo & diminuir a curva de doencas transmitidas
atraves dos alimentos.

O projeto esta dividido em 4 elementos centrais:

Elemento Central 1 (rastreabilidade habilitada por tecnologia), a FDA ja explorou com
diferentes fornecedores a capacidade de adotar a tecnologia de rastreabilidade digital
para produtos que s3ao comercializados nos Estados Unidos, para ajudar na
identificacao rapida de fontes potenciais de contaminacao e nao desperdicar recursos
procurando erroneamente por fontes nao relacionadas.

Elemento Central 2 (sequenciamento completo do genoma), a FDA planeja usar o
recurso da inteligéncia artificial para detectar melhor as doencas transmitidas através
dos alimentos, especificamente inteligéncia artificial, para fortalecer as habilidades
preditivas.

Elemento central 3 (novos modelos de negocios), a FDA
anunciou a meta de incentivar o uso de tecnologias para
monitorar automaticamente os fatores de risco, como tempo e
temperatura, para alimentos entregues diretamente ao

2 consumidor e aqueles servidos em Iojas de varejo-
Global ss



Elemento Central 4 (cultura de seguranca dos alimentos), a FDA novamente considera
0 papel da tecnologia na promocao € influéncia do comportamento humano, buscando
fazer com que as pessoas em suas casas adotem melhores praticas de manipulacao de

alimentos. Algo que a industria ja comecou a desenvolver com muito caminho na frente,
porém, o termo esta comecando a ser usado muito mais na linguagem cotidiana da
indastria de alimentos.

Dentro do plano para o Futuro da Nova Era,
a FDA identificou trés componentes importantes:

® Promover uma cultura de seguranca dos alimentos em todo o
® sistema
Promover ainda mais uma cultura de seguranca dos alimentos
em toda a agéncia;
® Desenvolver e promover uma campanha educacional mais

inteligente para consumidores sobre seguranc¢a dos alimentos.

Extraido e adotado da entrevista realizada por COFEPRIS-MEXICO a Donald Prater, DVM
FDA Associate Commissioner for Imported Food Safety
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