Cronograma capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura aiio 2025

esperanza
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Principios basicos de
Buenas practicas de
manufactura Res 2674 de
2013

Condiciones del
establecimiento donde se
preparan alimentos

Condiciones higiénicas del
personal manipulador de
alimentos

Clasificacién de los
alimentos. Alimentos de
mayor riesgo en salud
publica

Clasificacién de las
Enfermedades
Transmitidas por
Alimentos

Temperaturas seguras de
almacenamiento

Tipos de microorganismos
en la contaminacion de los
alimentos

Riesgos de contaminacion
asociados a frutas y
hortalizas

Normatividad rotulado de
alimentos

Practicas higienicas en la
manipulacién de alimentos

Proceso adecuado en la
toma de muestras testigo

Contaminacion cruzada

Inocuidad alimentaria

Recepcion de alimentos

Tipos de contaminacion en
alimentos

Buenas practicas en el
servido de los alimentos

Almacenamiento
adecuado PEP

Procesos para una
preparacion de alimentos

inocua
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Elaboro Yamile Andrea Nutricionista
1/01/2025 Viana Osorio Dietista Ji‘uﬁ
Aprobd Sor Maria Gilma
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1/01/2025 Castro ICastro




