
Objetivo: 
El participante entenderá las tendencias globales que afectan a la industria de control de plagas, así como los
diferentes protocolos de auditoría para la seguridad de los alimentos y en función de ello podrán diseñar,
implementar y mantener un sistema de manejo de plagas bajo estándares internacionales GFSI.

Contenido temático

1. Introducción

2. Prevención de accesos y reproducción de plagas

3. El rol del controlador de plagas en la industria de
alimentos

4. Impacto de los estándares GFSI en los programas de
control de plagas.

ZONA HORARIA DE LA CIUDAD DE MÉXICO

Beneficios

5. Requisitos normativos de FSSC 22000, BRC, SQF para
el control de plagas.

6. El enfoque a riesgos para diseñar, mantener y vigilar el
programa de manejo de plagas.

7. Conclusiones

Cumplimiento Normativo: Alinea tu planta a los estándares internacionales GFSI (FSSC 22000, BRCGS, SQF).

Enfoque Preventivo: Diseña un sistema de control de plagas basado en evaluación de riesgos reales, evitando
sanciones y rebrotes.

Acreditación Oficial: Obtén Constancia DC3 con valor curricular y certificación de aprendizaje.

Aplicación Práctica: Talleres interactivos de verificación, validación y auditoría aplicables desde el primer día en
tu planta.

¿A quién va dirigido?

Gerentes y Coordinadores de
Calidad e Inocuidad Alimentaria.

Responsables de Saneamiento y
Mantenimiento enfocados en la
prevención de riesgos.

Auditores internos que buscan
validar el programa bajo normas
GFSI.

Proveedores y controladores de
servicios de plagas en la industria.

24 y 25 Septiembre  

NIVEL II

 10:00 A 14:00 hrs

Control de Plagas basado 
en evaluación de riesgos



Su personal está muy bien capacitado, transmite la información de manera
adecuada y entendible así como la ejemplificación brindada es acorde a nuestro
interés. 
- EHM, La Morena

Experiencias de líderes que respaldan nuestro programa de formación:

CAPACITACIÓN EN
MODALIDAD VIRTUAL  

CERTIFICADO DE
APRENDIZAJE

EXAMEN DE
CONOCIMIENTOS

CONSTANCIA
DC3

¡REGÍSTRATE AQUI!
+52 800 953 05 23

info@grupodelcen.com

Inversión

$ 2,888.40 IVA incluido
($ 144 USD)

Datos de pago transferencia
CLABE: 036680500597606212

Banco: Inbursa

FORMAS DE PAGO:
Transferencia
bancaria

*Si requieres pagar en línea con tarjeta (dédito/crédito),

solicita el link de pago a info@grupodelcen.com

1.Envía tu comprobante de pago a

info@grupodelcen.com junto a tus datos de

facturación.

2.Menciona tu nombre y curso

3.Una vez que confirmemos tu pago te haremos llegar

tus datos de acceso.

Instructor: Mario León
Experto en Inocuidad y Sanidad Industrial, Ingeniero Bioquímico de
Alimentos con 30 años de trayectoria liderando la gestión de la calidad,
sanidad y producción en la industria alimentaria. Agente Capacitador
STPS y Consultor Sénior especializado en implementación de HACCP,
normas ISO/GFSI, diseño sanitario, manejo integrado de plagas y Buenas
Prácticas de Manufactura (BPM).

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfNF_4h8Mq2AdxYl5DxtonpjYpmiCJH2M2LT1-xZGW6VSiXhw/viewform

