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PROLOGO

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la
obtencion de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en
la higiene y la forma de manipulacion. Las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) se aplican en todos los procesos de elaboracion y manipulacion de
alimentos, y son una herramienta fundamental para la obtencion de productos
Inocuos. Constituyen un conjunto de principios basicos con el objetivo de
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y
se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion y distribucion.

OBJETIVOS

Los participantes estaran en condiciones de ldentificar las caracteristicas,
objetivos y metas de un programa de BPM en Industria de Alimentos. Aplicar
efectivamente técnicas tendientes a la implementacion de un programa de BPM
a lo largo de toda la cadena de proceso de productos, en relacion a los requisitos
sanitarios, operativos y requisitos personales para lineas de elaboracion y servicio

CONTENIDO

CHARLA DIVIDIDA EN 4 MODULOS

MODULO | MODULO i MODULO liI MODULO IV
Contenidos ;Cual es su Principales ;Por qué
principales de estructura? beneficios obtener la
BPM certificacion de
(BPM)?

MODALIDAD: PRESENCIAL
No. horas: 02

DATOS DE LA CHARLA

MODALIDAD: E-LEARNING SINCRONICO
No. horas: 02



