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PERFIL DE CAPACITACION

Curso: Buenas Practicas de Manufactura (BPM) basadas en el
Reglamento Técnico Centroamericano BPM: 67.01.33.06: Industria
de alimentos y bebidas procesados. Buenas practicas de
manufactura. Principios generales

Fechas: 8 y 9 de junio de 2026 CUPO LIMITADO
Horario: 8:00 am a 5:00 pm, hora de Costa Rica (GTM-6:00)

Duracién: 16 horas

Modalidad: Virtual sincrénica

Coordinadora: M.Sc. Marcy Gonzalez Vargas

Personas instructoras: M.Sc. Marcy Gonzélez Vargas y Lic. Karolayn Alvarado Rodriguez

Monto de la inversion: $100 USD (Incluye IVA). Inversion incluye: material didactico digital
y certificado de aprovechamiento

Enlace de inscripcion: https:/forms.gle/PpWFyPCupVaNJ4z97

Fecha limite para realizar la inscripcién: 3 de junio de 2026

Objetivo: Capacitar a las personas colaboradoras de la industria alimentaria sobre los
requisitos de las buenas practicas de manufactura que conforman el reglamento RTCA
67.01.33:06 de Buenas Practicas de Manufactura.

Descripcion: Este curso provee los conocimientos de BPM esenciales para la produccion
inocua de alimentos, reduciendo riesgos de contaminacién fisica, quimica o biolégica.
Abarca normativas legales, higiene personal, control de materias primas, almacenamiento
y limpieza para garantizar la inocuidad y la calidad.

Dirigido a: Personas colaboradoras de la industria alimentaria en puestos como:
supervision de procesos, elaboracion de producto, empaque y almacenamiento, procesos
de limpieza y desinfeccion. Emprendedores del pais que estén interesados en conocer mas
sobre BPM.

Requisitos: Tener computadora con audio y video. Tener la aplicacién Zoom instalada.

Metodologia: El curso se realizara de forma virtual, con cinco médulos de dos horas de
duracién, cada médulo esta asociado a un capitulo del reglamento. Estos modulos seran
distribuidos en los dos dias de curso. Las personas participantes tendran que realizar
practicas sobre cada tema estudiado.
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Temario:
¢ Fundamentos de microbiologia, limpieza y desinfeccién
e Condiciones de edificios, equipos y utensilios
e Personal, capacitacion e higiene de las personas colaboradoras.
e Documentacion de las BPM

e Control del proceso, vigilancia y verificacion

Al finalizar el curso el participante estara en capacidad de:
e Entender los aspectos de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para
garantizar la inocuidad de alimentos en una industria alimentaria o servicio de
alimentacion.

e Conocer los lineamientos que se describen en el Reglamento las Buenas Practicas
de Manufactura RTCA 67.01.33:06.

¢ Distinguir las normas que describen las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

e Describir los criterios para el disefio y escritura de documentos relacionados a los
prerrequisitos de las BPM.
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Perfil de las personas instructoras

M.Sc Marcy Gonzalez Vargas

Formacién académica:

Licenciatura, Tecnologia de Alimentos. Universidad de Costa Rica, 2007.
Master en Microbiologia, Universidad de Costa Rica, 2024

Areas de especialidad:

- Gestiodn de la calidad e inocuidad de alimentos
- Auditoria de Sistemas de Gestion de calidad e inocuidad
- Alérgenos

Experiencia:

18 afnos de experiencia en Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad, alérgenos,
validacién de medidas de control, monitoreo ambiental y docencia.

Licda. Karolayn Alvarado Rodriguez

Formacién académica:

Licenciatura en Ingenieria de Alimentos, Universidad de Costa Rica, 2024

Areas de especialidad:

-Investigacion y Desarrollo de Productos Alimenticios
-Capacitacion al Sector Productivo

Experiencia:

Implementacién de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la industria alimentaria. Ha
trabajado con pequefios y medianos productores, brindando acompanamiento técnico y
capacitacién en inocuidad y calidad de alimentos
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