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 contaminacién microbiolégica en los alimentos.

JUSTIFICACION: Las BPM estan reglamentadas por la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Protec

n Social y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda

institucion donde se realicen los procesos de compra, recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribu de alii La i6

implica una

de los desde que se producen hasta que se sobre la salud de una poblacién. Las BPM (Buenas practicas de Manufactura), son
todas aquellas durante la ion del servicio de que deben una comida en con nes ideales de INOCUIDAD, por ende es de importancia la educacion sani
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