PLAN DE CAPACITACION EN BPM

LOCALIDAD:

MARTIRES

OBJETIVO GENERAL:

Reconocer que las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son la herramienta principal para evitar los riesgos de contaminacion microbiolégica en los alimentos.

del servicio de

que deben g

una comida en

ideales de INOCUIDAD, por ende es de importancia la educacion sanitaria.

JUSTIFICACION: Las BPM estan reglamentadas por la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda institucion donde se realicen los procesos de compra, recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucin y transporte de alimentos. La educacion sanitaria implica una adecuada
manipulacion de los alimentos, desde que se producen hasta que se consumen, incidiendo directamente sobre la salud de una poblacion.
aquellas practicas realizadas durante la operacio

Las BPM (Buenas practicas de Manufactura), son todas

TEMAS GENERALES

TEMAS ESPECIFICOS

SUBTEMAS

METODOLOGIA

DOCENTE

DURACION

JuNIO

Juio

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

1. Generalidades y
Conceptos Basicos

Obiertivo General

Obietivos especificos
ividad sanitaria

[Manipulador de alimentos

uenas Practicas de -BPM

nt

mento
limento Adulterado

imento C

B
A
A
|Alimento Alterado
A -
Al

imento Fraudulento

Concepto Sanitario
idad de los Alimentos

Principios basicos de BPM

limentos de mayor riesgo en salud publica

Al
[Alimentos de menor riesgo en salud pblica
Aliment

e medio riesgo en salud publica

2, Clasificacién de los aliment

Definicién- Clasific

Los mi i en los alimentso

Crecimiento de los

Contaminacion microbiana en los alimentos

Compra de alimentos:

Indicadores y patogenos

Identificar y seleccionar los

Disponer de las especificaciones y
criterios de calidad de los alimentos

Transporte : Requisitos de los Vehiculos, Trasportadores de
AR ECh | Alimentos. Criterios minimos de aceptacion v rechazo
i i Recibo: Verificacion _calibracion __del termometro de
Congelacion, seco, Uso_adecuado_de
Preparacion (Pelado, corte y picado), Pesado, Coccién de los
Servido y distribucion:

Servir en la vajilla con los cubiertos requeridos

1HORA

1HORA

Programas

y entregar 2 HORAS
Programa de Limpieza___| conceptos basicos
Programa de Limpieza y
3. Plan de Saneamiento basico Programas programa de control de Plagas
Definicion, Programa de Limpieza Programa de Manejo Residuos Solidos
Programa control de agua
2 HORAS

Claundicd ?éh'a:a

ND. CLAUDIA PENATE TOVAR

NUTRICIONISTA DIETISTA

T.P MND 03320




