PLAN DE CAPACITACION EN BPM

LOCALIDAD:

SUBA

CENTRO DE COMUNIDAD DE CUIDADO GRATITUD

ASOCIACION HOGARES SI A LA VIDA

OBJETIVO GENERAL:

Reconocer que las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son la herramienta principal para evitar los riesgos de contaminacion microbioldgica en los alimentos.

una poblacion

JUSTIFICACION: as BPM estan reglamentadas por la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda institucién donde se realicen los procesos de compra, recibo, vido y
Las BPM (Buenas practicas de Manufactura), son todas aquellas practicas realizadas durante la npevacnén del servicio de alimentacion que deben garantizar una comida en condiciones ideales de INOCUIDAD, por ende es de importancia la educacion sanitaria.

y transporte de alimentos. La educacién sanitaria implica una adecuada manipulacién de los alimentos, desde que se producen hasta que se consumen, incidiendo directamente sobre la salud de

TEMAS GENERALES

TEMAS ESPECIFICOS

SUBTEMAS

METODOLOGIA

DOCENTE

DURACION

MES

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE OCTUBRE DICIEMBRE

BPM Criterios de Aceptacion
y Rechazo Induccion
Personal Socializacion
Minutas

Garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

Medidas preventivas
Correctivas del Personal
manipulador de Alimentos.

Orientar sobre las medidas preventivas y correctivas del
personal manipulador de los alimentos

Orientar sobre las medidas preventivas y correctivas
del personal manipulador de los alimentos

2 HORAS

Obertivo General
Obietivos especificos
sanitaria
de alimentos
1, y Buenas Practicas de -BPM
Conceptos Basicos ~ [Aumento 2 roRas
Alimento Adulterado.
Alimento Alterado
Alimento C
Alimento Fraudulento
Concepto Sanitario
Inocuidad de los Alimentos Principios basicos de BPM
Alimentos de mayor riesgo en salud publica
Alimentos de menor riesgo en salud publica
2, Clasificacion de los alimentos y [Alimentos de medio riesgo en salud piblica 2 HoRAS
i i Definicion- Clasificacion
Los mic I I limentso. Crecimiento de los
c microbiana en los alimentos v patogenos
ipos de 6 Fisica- Quimica-Biologica
Causas de G Primaria- Secundaria- Tercearla- otras causas
3. Contaminaciéndelos | Cruzada Definicion- Causas- medidas preventidas
alimentosy Enfermedades  [Definicion ETAS 2 HORAS
Transmitidas por alimentos _|Causas de ETAS 1. Ndmero de integrantes: Cada sesion
Qué es intoxicacion alimentaria se realizars con un grupo méximo de 4 operarias,
2. Tiempo: Teniendo en
Tipos de intoricacién alimentaria eneradas por bacterias-irus-parasitos cuenta la resolucién 2674/2013 del Ministerio de Salud y
Estado de salud Certificado medico Proteccion Social-Capitulo ll Personal Manipulador de | Con base en lo establecido en la resolucion 2674/2013 del
Educaciony Alimentos, articulo 12 Educacion y Capacitacion: 1 plan | Ministerio de Salud y Proteccion Social-Capitulo I Personal
Practicas de Higiene Personal Habitos higuienicos debe ser de por lo menos 10 horas anuales, Las sesiones se | Manipulador de Alimentos, articulo. 12 Educaciony
Que hacer en caso de afecciones en 1 piel o istribuirin segin organizacion y necesidad del comedor | Capacitacién, lacapacitacién puede serefectuads por la
3. Recurso | entidad, por personas naturales o uridicas contratadas y
4. Personal Material: « Computador o por las autoridades sanitarias. 2 HORAS
alimentos habitos _durante_la de « Bafles Por ende el operador ejectitara el plan de capacitacion a
Costos de una practica higiénica deficiente « Presentacion en diapositivas. “Videos cargo del nutricionista contratado por el mismo.
Beneficios de una buena prctica higiénica «Fotocopias de pretest 4. Desarrollo
Reglas de oro para prevenir enfermedades de origen del plan de capacitacid La capacitacién s
efectuars por sesiones méximo de dos horas, desarrollando
Compra de alimentos: \dentificar y _seleccionar _los proveedores.Disponer actividades con metodologfas lidico.
de las especificaciones y criterios de calidad de los
alimentos
Transporte : Requisitos de los Vehiculos, Trasportadores de
Alimentos, Criterios minimos de aceptacion y rechazo de
cada grupo de alimentos,Medidas preventivas para el
5. Procesos en el servicio de L T — . 2 HORAS.
i Verificacion _calibracion _ del termometro de
alimentos, Condiciones generales,Rotulado y etiquetado de
materias primas o envasados.
Almacenamiento: Congelacion, refrigeracién, seco, Uso adecuado de bolsas
para almacenar alimentos
Preparacion
Preparacion:Pre-alistamiento  de  materias primas
(Pelado, corte y picado), Pesado, Coccion de los alimentos,
Asignacion de las personas responsables de la cocina,
Organizacion del area destinada para servir los alimentos,
Alistamiento de los implementos para el servido, Conocer
Procesos en el servicio de Ias porciones a servir, segun el grupo etéreo y la
del alimento.
Servido y distribucio
Servir en la vaiila con los cubiertos requeridos y
entregar 2 HORAS




