ASOBEN

PLAN DE CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA ANO 2026 CURSO DE

REFUERZO Y ACTUALIZACION (Resolucion 2674/2013 Art. 12 'y 13)
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ASOBEN
PLAN ANUAL DE CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA ANO 2022
CURSO DE REFUERZO Y ACTUALIZACION (Resolucion 2674/2013 Art. 12 y 13)

Metodologia:

1. El plan de capacitacidén 2026 se realizara de manera presencial en las instalaciones de la
Asociacion en las fechas estipuladas.

2. Las Profesionales de Atencion a la Primera Infancia, Auxiliares de atencién, Auxiliar de
Servicios Generales y personal del servicio de alimentos realizardn una lectura previa del
material tedrico de todas las sesiones los cuales serdan enviados directamente a la
Asociacion; la dedicacion por parte del personal a capacitar para la lectura del contenido
enviado serd de minimo 1 hora.

3. Posterior a la lectura del material y capacitacion de todo el contenido tematico se aplicard
una evaluacion presencial con el cual se evaluaran los conocimientos adquiridos.

4. Se realizard la retroalimentacién de los resultados obtenidos de la evaluacién individual
a cada asistente y de acuerdo con los resultados que deben ser superiores al 95% se
entregara la certificacion del curso.
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