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Microbiologia avanzada en

procesos alimentarios

20y 22 Octubre (© 10:00 A 13:00 hrs

Objetivo:
Comprender la importancia y alcance del programa de microbiologia en el entorno del proceso para garantizar la
fabricacion de productos inocuos.

Contenido tematico A quién va dirigido?

1. Evaluacién de desinfectantes + Gerentes, Coordinadores y Jefes de
* Regulac!c'm mexicana Microbiologia, Laboratorio, Inocuidad
e Regulacién FDA i

y Calidad.

2. Verificacién de la limpieza y la desinfeccion L .

« Métodos quimicos o Especialistas en Monitoreo
» Métodos biolégicos Ambiental en la industria

L. .. . . alimentaria.
3. Limites de aceptacidn para monitoreo ambiental

» Referencias bibliograficas o Lideres del Equipo HACCP y
* Método estadistico Comités de Inocuidad.

4., Valora.mor! de peligros microbiolégicos en inocuidad . Consultores y Auditores en higiene
e Intoxicaciones

« Enfermedades diarreicas de procesos y microbiologia de
¢ Enfermedades invasivas alimentos.

Beneficios

« Sustento Cientifico y Normativo: Garantiza que tus protocolos de desinfeccién cumplan rigurosamente con la
regulacién mexicana y de la FDA.

« Control Metodolégico Basado en Estadistica: Establece limites de aceptacién para el monitoreo ambiental
respaldados en datos reales e informacién cientifica.

« Verificacion Integral de Higiene: Combina métodos quimicos y biolégicos de Ultima generacién para certificar
la sanidad en lineas de produccion.

« Mitigacién de Riesgos a la Salud: Previene brotes de enfermedades diarreicas, intoxicaciones o enfermedades
invasivas de origen alimentario.

ZONA HORARIA DE LA CIUDAD DE MEXICO
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Instructor: Carolina Barron

Bidloga con Méster en Ciencias de los Alimentos/Inocuidad, y
experiencia en implementacion, desarrollo y control de sistemas de
gestion de calidad (GFSI), consultoria en manejo de riesgos alimentarios,
asuntos regulatorios, y evaluacion de proveedores en Colombia y México.
Experiencia en manejo de alimentos en cadena de frio y congelados.

N

CAPACITACION EN EXAMEN DE CERTIFICADO DE CONSTANCIA
MODALIDAD VIRTUAL CONOCIMIENTOS APRENDIZAJE DC3

Inversion
$ 2,888.40 IVA incluido *Si requieres pagar en linea con tarjeta (dédito/crédito),
($ 144 USD) solicita el link de pago a info@grupodelcen.com
Datos de pago transferencia 1.Envia tu comprobante de pago a
CLABE: 036680500597606212 info@grupodelcen.com junto a tus datos de
Banco: Inbursa facturacion.

2.Menciona tu nombre y curso
FORMAS DE PAGO:

P PayPal ransterenca

3.Una vez que confirmemos tu pago te haremos llegar

tus datos de acceso.

Experiencias de lideres que respaldan nuestro programa de formacion:

Su personal esta muy bien capacitado, transmite la informacién de manera
adecuada y entendible asi como la ejemplificaciéon brindada es acorde a nuestro
interés.

- EHM, La Morena

#) +52 800 953 05 23

{REGISTRATE AQUI!

9 info@grupodelcen.com



https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSdmNb1TJGjEeXYR9Q6ABX73P1K0MgWIKDSPuz-LvfL1eVpzsg/viewform

