
Resumen del Curso

Obje�vos Clave de Aprendizaje

Incluye

Banco de Crédito del Perú

Cuenta Corriente en Dólares 

Nº 194-1412926-1-88

Cód. Interbancario

N° 002-1-94-001412926-188-90

Detracción: Banco de la Nación

Nº 00-000-418692

Lugar y Horario

NM LIMA HOTEL 

Av. Pardo y Aliaga 330 - San Isidro, Lima, Perú 
De 8:30 am a 5:30 pm

Informes e Inscripciones

h�p://www.grupofs.com/eventos.php

areatecnica@grupofs.com
Teléfonos: 480-0561 Anexo 133

CURSO 

Material técnico (diaposi�vas del curso y talleres).
Certificado de Asistencia a nombre de GRUPO FS 
SAC
Nota: Considerar que la emisión de certificados 
requiere una asistencia al curso mínima del 80% 
en función a las horas de dictado.
Coffee breaks 

Plan de Defensa Alimentaria
Food Defense

El Plan de Defensa Alimentaria se desarrolló 
específicamente para examinar los problemas y 

retos asociados con la protección de los alimentos 
contra la adulteración intencional. 

En este sentido, el desarrollar un Programa de 
defensa alimentaria efectivo es indispensable para 
asegurar la inocuidad de los productos y permitir la
 implementación de medidas de control de riesgo 

que permitan proteger a la empresa, evitando 
situaciones de crisis.

Elaborar el plan de defensa alimentaria a fin de 
fortalecer el Sistema de Gestión de Inocuidad 
Alimentaria.

Dar  a  conocer  los  requisitos  asociados  a  los 
componentes de defensa alimentaria; así como 
la metodología y las actividades necesarias para
 su implementación.

Tarifa Costo en dólares US

Individual $180.00 + IGV = $212.40

Ing. Rosa Maria Ocampo Consultor
 Senior de GRUPO FS SAC.

Ingeniero en Industrias Alimentarias con especialidad 
en  Gestión  de  la  Calidad  Total  y  Productividad 
(UNALM), Sistemas Integrados de Gestión (UNALM) y 
Diplomado  en  Gestión  de  la  Calidad  e  Inocuidad  de 
losAlimentos  (PUCP),  egresada  de  la  Universidad 
Nacional  Agraria  La  Molina  con  más  de  10  años  
de  experiencia  en  el  diseño,  implementación  y 
auditoría  de  Sistemas  de  Gestión  de  Calidad  e  
Inocuidad  Alimentaria  bajo  los  estándares  de  
HACCP,  BRC,  IFS,  SQF,  FSSC  22000,  AIB  y  YUM! 
BRANDS.
Dicta  cursos  en  gestión,  calidad  e  inocuidad 
alimentaria  y  es  “Individuo  Calificado  (QI)”  e 
“Instructor  Líder  (LI)”  ya  que  ha  completado 
exitosamente  los  cursos  del  FSPCA  y  se  encuentra 
calificado  para  brindar  entrenamiento  en  Controles 
Preventivos para Consumo Humano según las últimas 
regulaciones de la FDA..
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