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GA-16 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA, EN MODULOS

OBJETIVO

Comprender y aplicar las directivas recomendadas para las Buenas Practicas de
Manufactura y de Higiene de los Alimentos.

DIRIGIDO A

PROFESIONALES VINCULADOS A LA TEMATICA ALIMENTARIA: « Licenciados e
Ingenieros en Tecnologia Industrialde los Alimentos, Nutricionistas, Bioquimicos, Quimicos,
Veterinarios, Ingenieros Agrénomos, Bromatélogos, Médicos, etc. ¢ Personal jerarquico,
supervisores y personal deempresas de Alimentos que desarrollan suactividad en alguna
etapa de la cadena Alimentaria:produccion primaria, transporte, almacenamiento,
elaboracidn, distribucion, comercializacién y expendio. ¢ Profesionales que desarrollan su
actividad comoconsultores internos o externos en control y Gestién de la Calidad para
empresas del sectorAlimentario. « Gerentes, supervisores y jefes de cocina de servicios de
Alimentos: comedores institucionales (Industriales, Escolares, de Geriatricos, de Hoteles,
entre otros), catering, restaurantes, supermercados, patios de Comidas, comida rapida y
casas de hamburguesas y empanadas, entre otros.

CONTENIDO PROGRAMATICO

Médulo 1 - Requisitos Generales de las Materias primas / Control de Proveedores Propdsito
/ Alcance / Concepto Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Definiciones: Calidad;
Alimentos; tipos de Alimentos; contaminacién quimica, fisica y biolégica; contaminacion;
contaminacion cruzada; inocuidad de los alimentos; medidas preventivas. Principios
Generales higiénico sanitarias de las Materias Primas para Alimentos elaborados /
Industrializados Caracteristicas de las areas de procedencia de las Materias Primas.
Caracteristicas para la cosecha, produccion, extraccién y faena. Transporte /
Procedimientos de manipulacion. Requisitos en la Recepcion de Materias Primas. Ficha
técnica de la Materia Prima. Evaluacion de proveedores. Control de Calidad de
Proveedores. Auditorias de Higiene al Proveedor.

Médulo 2 - Requisitos Generales del Establecimiento Requisitos de Higiene del
Establecimiento Principios Generales higiénico sanitarias de los Establecimientos
elaboradores / Industrializadores de Alimentos. Areas externas: Emplazamiento / Vias de
transito Interno / Jardines / Drenajes - desaglies. Caracteristicas generales de los Edificios e
Instalaciones: Construccidn, Transito, Divisiones. Caracteristicas en las zonas de
manipulacién de Alimentos: Paredes y tabiques, Pisos, Ventanas, Puertas y otras aberturas,
estructuras y accesorios elevados, cafierias, etc. Abastecimiento de Agua. Evacuacion de
Efluentes y Aguas Residuales Vestuarios y Cuartos de aseo. Instalaciones para lavado de
manos en zonas de elaboracion. lluminacion e instalaciones eléctricas. Ventilacion.
Almacenamiento de deshechos y materiales no comestibles. Equipos y utensilios:
materiales, disefio y construccion. Definiciones. Conservacion / Funcionamiento de
instalaciones / edificios / equipos / utensilios Limpieza y desinfeccion. Programa de limpieza
y desinfeccion al establecimiento. Manipulacion, almacenamiento y eliminacién de residuos.
Control de Plagas. Almacenamiento de sustancias peligrosas. Ropa y efectos personales.
Introduccién POES. Introduccion MIP (Manejo Integral Plagas).

Médulo 3 Requisitos Sanitarios y de Higiene Personal Objetivo. Introduccién Enfermedades
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Transmitidas por Alimentos (ETA). Enfermedades Transmitidas por Alimentos respecto al
reservorio humano. Capacitacion del personal. Estado salud / Enfermedades y Lesiones.
Caracteristicas y procedimiento del lavado de manos. Higiene Personal. Habitos y
comportamiento del Personal. Requisitos a cumplir para ingresar a la zona de produccion.
Vestimenta protectora. Requisitos que tienen que cumplir las Visitas. Supervision.
Programas de formacién del personal.

Médulo 4 Requisitos de Higiene en la Elaboracién / Alimacenamiento y Transporte de
Materias Primas y Productos terminados Requisitos de higiene p/almacenamiento de
Materias Primas. Requisitos de higiene en areas productivas. Requisitos de higiene en el
proceso de elaboracién. Requisitos de higiene en el proceso de envasado. Requisitos de
higiene Transporte de Productos terminados. Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA) respecto al proceso / elaboracion. Limpieza y desinfeccion sobre procesos -
Introduccién a Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento "POES". Otros
requisitos de Calidad. Utilizacién de agua. Direccidn y supervision. Documentacion y
registros. Identificacion y trazabilidad. Control de Alimentos.

REQUISITOS DOCUMENTACION

Se entregara documentacion de
apoyo.

Sin requisitos.

CAPACITADOR
CERTIFICADOS

Se entregaran certificados de
DURACION participacion en el curso.
16 horas distribuidas en 4 modulos de 4
horas cada uno.

ARANCELES

$ 980 totales 0 $ 245 por modulo.
No pueden realizarse en forma
independiente los modulos, se debe
cursar programa completo.

MODALIDAD

Tedrico-practico.

Socios IRAM o Socios

Clientes IRAM

Estudiantes

Union Industrial
$ 784 0 $ 200 por
modulo.

modulo.

No pueden realizarse en forma
independiente los modulos, se
debe cursar programa completo.

Realizacion: 20y 27 de Marzo - 3y 10 de Abril de

Informes e inscripciones

Gerencia de Formaciéon de RR.HH.

Av. Sabattini 1737, 5000, Ciudad de Cérdoba -
Provincia de Cérdoba, Argentina

Tel: 0351 - 4581231

Fax:

Email: cursosmediterraneo@iram.org.ar
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$850 0 $ 212 por

$8500$ 212 por
modulo.

17:30hs a 21:30hs IRAM Mediterraneo
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INSTITUTD ARGENTING
DE NORMALIZACION

¥ CERTIFICACION

IRAM Mediterraneo | Av. Sabattini 1737 | 5000, Ciudad de Cérdoba - Provincia de Cérdoba, Argentina | 0351 -
4581231 | cursosmediterraneo@iram.org.ar a e
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