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OBJETIVOS A CUBRIR:

Desarrollar conocimientos y habilidades
profesionales en el drea del manejo
integrado de plagas en industrias
productoras de alimentos. Ademads de lo
referente a la seguridad alimentaria y
sistemas de gestibn de la calidad,
enfatizando en:

e Qué es una plagay qué es el MIP.

e Métodos de control de plagas.

e Tres fases del MIP: Prevencion,
Observacion e Intervencion.

e Etapadas de la implementacion del
manejo integrado de plagas.

CONTENIDO REFERENCIAL:

1. Buenas practicas de manufactura en
areas industriales.

2.Identificacion y clasificacion de tipos
de peligros.

3.Contaminacion cruzada.

4.Manejo y control de plagas.

4.1.Que son Plagas.

4.2 Efectos de la plagas.

4.3.Que ocasionan las plagas.
5.Medidas de control de enfermedades.
6.Manejo integran de plagas (MIP).
6.1.0bservacion |/ Cuantificacion.
6.2.Prevencion.

6.3. Intervencion.

FINALIZADO EL CURSO:

EstarGs capacitado en la forma de
control de plagas segdn el rubro
alimentario al que se desea enfocar,
contar con formatos de planillas y

documentos, siendo capaces de
encarar problemas de reduccidn vy
control de plagas, evitando asi la

proliferacion.
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éA QUYIEN VA DIRIGIDO EL CURSO?
Personas que se desempefien en niveles
liderazgo, en niveles técnicos de
produccién, mantenimiento, calidad,
laboratorio y en equipo HACCP, en
empresas que manejen alimentos.

HORARIO DEL CURSO:

Duracion curso completo:
12 Horas relo;j.

Dj Fecha de inicio: 06 de abril.
LO Fecha de fin: 20 de abrril.
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Modalidad

Presencial en la ciudad de Santa
Cruz.

Direccion de las aulas: Calle 2 #4190, Plan 12
Hamacas, entre Av. Cristo Redentor y Av.
Beni, 4to Anillo.

Horario
Sébados de 8:00 a 12:00.
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INVERSION:

I Descripcion Precios facturados
Precio normal: Bs. 400
Preventa, so6lo hasta el 30 de marzo. Bs. 350

QUE INCLUYE TU INSCRIPCION?

¢ Clases presenciales junto a docente y tus companeros, oportunidad de networking.

e Material digital de apoyo disponible de manera indefinidamente.

¢ Salaacondicionada con wifi, aire acondicionado, refrigerios.

¢ Certificado con valor curricular de 16 horas académicas avalado por Wibel, marca
oficial registrada de GRUPO BELCAS con matricula de comercio e identificacion
tributaria: 375983023.

e Factura.

DOCENTE:

IBET CARLA VILLCA TUDELA

INGENIERO QUIMICO, EDUCACION SUPERIOR BASADO EN COMPETENCIAS, MASTER
EN GESTION DE RIESGOS.

Experiencia laboral mds 15 anos en industria alimenticia.

Puestos por los cuales trabajé: Gerente Planta, Subgerente de Calidad, Jefe de
Calidad y Seguridad Industrial en empresas alimenticias. Consultor en calidad,
seguridad y medio ambiente. Cursos dictados BPM/ HACCP/ Gestion de NO
conformidades/ Metodologia de aplicacion de 5 S’'s/manejo de almacenes,
Comité mixto/ evaluacion de riesgos/permisos de trabajo, etc.

MEDIOS DE PAGOS DISPONIBLES

e _ A\ // BanFo
SEE7d BNB | MBS,

El Banco de los Bolivianos

Tigo Money: 76070714 Titular: BELCAS SRR.L. Titular: Bruno Orlando
N°Cuenta:2000182683 Castedo Beltran
Cuenta Corriente Cuenta de Ahorro:
Nit: 375983023 10000046412130
Cl: 5843357

Solicita QR para comodidad de pagos

www.wibel.net




