
FECHAS:   22-27-29 NOVIEMBRE Y 04 – 06 DICIEMBRE 

FICHA 2894847 

PROGRAMA HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 

Actividades realizadas: aplicar las buenas prácticas de manufactura durante la elaboración productos 

alimentarios de acuerdo con la normatividad vigente y estándares seguridad industrial. plan de 

saneamiento básico y los procedimientos operativos según criterios establecidos por la empresa. 

Diagnosticar el cumplimiento de las buenas prácticas de manufactura e identificar los factores de 

contaminación de los alimentos y las medidas preventivas según procedimientos establecidos.  

Talleres – Evaluaciones  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


