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REQUERIMIENTOS FOOD FRAUD
HERRAMIENTAS DE EVALUACION Y
MITIGACION ANTE FRAUDE ALIMENTARIO

Certificado de aprobacién con reconocimiento Global Standards /
Constancia de participacion.

El comercio de los alimentos se ha convertido en un escenario susceptible al fraude
alimentario debido a la creciente globalizacién y a la necesidad de satisfacer la demanda
de los consumidores. La motivacién principal de este problema es de caracter econémico,
en la busqueda de abaratar los costos y aumentar las ganancias.

Bajo ciertas circunstancias, el fraude alimentario puede derivar en problemas de salud
publica. Por ello, la orientacién de la GFSI ha determinado que las organizaciones que
cuentan con un sistema de gestiéon de inocuidad (SGIA) reconocido, implementen el
proceso de evaluacion de vulnerabilidad ante fraude alimentario para confirmar la
aplicacion de un plan de control y de las medidas de mitigacion ante el fraude alimentario.

Este curso esta disefiado para proporcionar al participante una base sélida en la
comprensién de la informacion y de las herramientas clave para la identificacion de
factores de riesgo, la evaluacién de vulnerabilidad y el establecimiento de medidas de
mitigacién ante el potencial fraude alimentario dentro de sus organizaciones.

@ OBJETIVOS @ DIRIGIDO A

DURACION:
16 horas

> Identificar las principales vulnerabilidades y
amenazas a las que pueda estar expuesta una
organizaciéon en materia de fraude alimentario.

> Identificar los requerimientos SQF y FSSC que
demuestren conformidad de los requerimientos
para evitar fraude alimentario.

> Comprender algunas herramientas para identificar
riesgos y establecer medidas de control.

> Detectar riesgos de fraude alimentario en la cadena
de suministro en las organizaciones alimentarias y
elaborar estrategias para su mitigacién.

> Aplicar métodos de evaluacién para determinar el
riesgo de fraude en las materias primas.

> Aplicar los principales métodos de andlisis para
detectar de manera preventiva situaciones de fraude
en los alimentos.

» Profesionales de la industria de los alimentos.

» Miembros de la alta direcciéon de la industria de
los alimentos.

+ Jefes y coordinadores de areas en la industria
alimentaria.

+ Personal responsable de compras.

+ Responsables HACCP / Lideres de inocuidad/
Individuos calificados.

+ Gerentes y personal relacionado con la calidad e
inocuidad alimentaria.

+ Consultores y auditores de SGIA.

» Personal técnico o estudiantes de nivel licencia-
tura en alimentos.

PRERREQUISITOS

+ Conocimientos generales de inocuidad alimentaria.

+ Conocimientos previos de HACCP y defensa de los
alimentos.



TEMARIO

1. Introduccién al fraude alimentario.

2. Contexto del fraude alimentario.
3. Marco legal en materia de fraude alimentario.
4. Tipos de fraudes alimentarios.

5. Etapas de un plan de mitigacién de fraude ali-
mentario.

6. Evaluacién de vulnerabilidad.

* Farmacopea de los Estados Unidos.
+ SSAFE “Food Fraud Tool - PwC".

7. Analisis para deteccion de fraude.

8. Reevaluacién y mejora continua del plan de mi-
tigacion.

m CERTIFICACIONES
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TRAINING

El disefio y desarrollo de este curso de capacitacién esta
basado en estandares nacionales e internacionales. Los
participantes que lo aprueben de manera satisfactoria
recibiran un certificado de validacion de competencias
avalado por Global Standards.
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