PLAN DE CAPACITACION Y EDUCACION SANITARIA, PRINCIPIOS BASICOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
PRACTICAS HIGIENICAS EN MANIPULACION DE ALIMENTOS Y PLAN DE SANEAMIENTO

libre de cor i 1.

LOCALIDAD: BOSA JARDIN INFANTIL COFINANCIADO INDEPENDENCIA
F queTas Buenas pr ae d (BPNI SO T1a nerr primcipar para evitar 10S TTlesgos ae TicT g Emios
OBJETIVO GENERAL: alimentos y conocer el plan de saneamiento con sus diferentes programas para reducir riesgos sanitarios permite realizar acciones para garantizar um

JUSTIFICACION:

Las BPM (Buenas practicas de Manufactura), son todas aquellas pra

durante la

P

una comida en condiciones ideales de INOCUIDAD . El plan de saneamiento permite garantizar un

on del servicio de alimentacion que deben garantizar
libre de cor i0

1.BPM

Introduccién

Objertivo General

Objetivos especificos

Normatividad

Manipulador de alimentos

Buenas Practicas de Manufactura — BPM

Alimento

Alimento Adulterado

Alimento Alterado

Alimento Contaminado

Alimento Fraudulento

Concepto Sanitario

Inocuidad de los Alimentos

2 HORAS

2. PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

Definicidn

Seguimiento vy control de la ejecucion del Plan de

Saneamiento Basico

Bases para elaborar el Plan de Saneamiento

procedimiento

Programas del Plan de Saneamiento Basico

Programa de limpieza vy desinfeccion

Programa de control integral de plagas.

Programa de manejo de residuos sélidos y liquidos

Programa de abastecimiento de agua potable.

2 HORA

METODOLOGIA

El programa de Capacitacién continua BPM y PS, utilizard la metodologia de talleres, a fin de crear un espacio

de participacién y construccion de conocimiento que les permita a los manipuladores obtener sus

conocimientos de una forma didactica y significativa.

NOMBRE DEL CAPACITADOR: Carolina Giraldo Correa

PROFESION DEL CAPACITADOR: Nutrici

OBSERVACION: SE ACTUALIZA CRONOGRAMA SE BRINDO CAPACITACION FORTALECIDA DE BPM. POR TEMA DE HALLAZGOS PARA

SUBSANAR.







