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FUNDACION OTERO LIEVANO

PLAN DE CAPACITACION EN PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (PSB) Y BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

1. NOMBRE DE LA ACTIVIDAD
Protocolo de buenas practicas de manufactura — Recibido de alimentos.
2. FECHA Y LUGAR DE EJECUCION
25 de abril de 2025
3. PROFESIONAL RESPONSABLE
Hernan Dario Gomez
4. OBJETIVO

Capacitar a mujeres auxiliares de alimentos, en el protocolo de buenas practicas de manufactura, para
controlar los riesgos de contaminacion de los alimentos en los procesos de recibo de alimentos.

5. TEMATICA
Protocolo de buenas practicas de manufactura

6. METODOLOGIA

INTEGRANTES TIEMPO RECURSOS

Auxiliares de alimentos 1 horas. Marco Teorico, computador portatil, video
beam o televisor.

1. DESARROLLO DEL TEMA

A través de una presentacion en diapositivas se expondra la tematica principal sobre los protocolos de
buenas practicas de manufactura. Durante la capacitacion se hara aclaracion de dudas y conceptos.
Tiempo: 40 minutos

2. EVALUACION

Este cuestionario cuenta con preguntas abiertas, de opcion multiple y de falso y verdadero, todas
relacionadas con los temas desarrollados en la capacitacion. Tiempo: 10 Minutos

3. RESOLUCION DE DUDA E INQUIETDUDES

El nutricionista resolvera las dudas e inquietudes que las auxiliares manifiesten. Tiempo: 10 Minutos.
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