PLAN DE CAPACITACION EN BPM 2024

Tocalidad Suba
Operador

[Unidad operativa T de cuidado gratitud

Hogares sia la vida

Objetivo General Promover la i yla de procesos y procedimientos para el control, prevencion y eliminacion de los focos de contaminacion de permitiendo la de Buenas Practicas de Manufactura y asegurando el consumo de alimentos inocuos.

Las BPM estan reglamentadas por la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social y son de obligatorio cumplimiento por parte de toda institucion donde se realicen los procesos de compra, recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion y transporte de alimentos. La educacién sanitaria implica una
se producen hasta que se consumen, incidiendo directamente sobre la salud de una poblacion.

1 de los

desde que

Justificacion

Garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
BPM Criterios de A y Rechazo Ir i6 litarias y se
Personal Socializacién Minutas produccion.

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

Medidas preventivas Correctivas del Personal Orientar sobre las medidas preventivas y correctivas del personal |Orientar sobre las medidas preventivas y correctivas del personal manipulador

manipulador de Alimentos.

manipulador de los alimentos

e
los alimentos

1. Generalidades y Conceptos Basicos

Atroguccion

Objetivo General

ODbJetivos

NGT Santana

Manipurador de

Buenas Practicas de —BPM

Almento

Alimento Adulterado

Alimento Alterado

Alimento Contaminado

Alimento Fraudulento

Principios basicos de BPM

Concepto Sanitario

Inocuidad de los Alimentos

2, Clasificacién de los alimentos y
Microorganismos

de mayor fiesgo en salud publica

de menor fesgo en saiud puplica

Al de meaio 11esgo en salud pupica

Ger

Definicion- Cl

Los microorganismos en los alimentos

Crecimiento de los microorganismos

Contaminacién microbiana en los alimentos

Indicadores y patégenos

3. Contaminacion de los alimentos y
Enfermedades Transmitidas por
alimentos

Tipos de contaminacion

Fisica- Fisica

Primaria- Terciara- otras causas

Tausas de Contaminacion
T

Cruzada

Definicion- Causas- medidas preventivas

Definicion Est@as

Tausas de Es@as

Queesm amentana

1. NUumero de integrantes: Cada sesion
se realizara con un grupo maximo
de 4 operarias de cocinay un
técnico en

gastronomia.
2. Tiempo: Teniendo en cuenta la

1eS generadas por Dact P

4. Personal manipulador de alimentos

Tipos de intoxicacion alimentaria

Certificado medico

Estado de salud

Habios T

Educacién y capacitacién

Practicas de Higiene Personal

Que hacer en caso de afecciones en la piel o
enfermedades infectocontagiosas

Inadecuados habitos durante la_manipulacién de

Costos de una practica higiénica deficiente

5. Procesos en el servicio de alimentacion

Compra de alimentos:

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
termémetro.

Recibo: Verificacion calibracién del termémetro de alimentos, Condiciones

generales, Rotulado y de materias primas o0 envasado:

T i6n 2674/2013 del Ministerio
de

Salud y Proteccién Social-Capitulo Il
Personal Manipulador de Alimentos,

Con base en lo
establecido enla
resolucién 2674/2013 del
Ministerio de Salud y
Proteccién Social-
Capitulo 11l personal

i de

articulo 12 y Ci

.El plan debe ser de por lo menos 10
horas anuales. Las sesiones se
distribuiran segln organizacion y

alimentos, articulo 12
Educaciony
Capacitacion, la

de lacc i de
cuidado.
3. Recurso
Material:
« Computador
-CPU
- Bafles
. Presentacion en diapositivas.
+Videos
« *Formularios de pretest y postest
4. Desarrollo del plan de capacitacion:
La itacion se efectuara por

Almacenamiento:

I%g%lggifm. refrigeracion, seco, Uso adecuado de bolsas para almacenar

5. Procesos en el servicio de alimentacién

Preparacién

Preparacion de materias primas (Pelado, corte y picado), Pesado, Coccién
de los ali i ion de las p r de la cocina,
Organizacion del area destinada para servir los alimentos, Alistamiento de los
implementos para el servido, Conocer las porciones a servir, segin el grupo
etéreoy la

preparacién del alimento.

Servido y distribucién:

Servir en _la vaijilla_con los cubiertos requeridos y entregar

6. Evaluacién del servicio de alimentos

sesiones
méximo de dos horas.

1 puede ser
efectuada por la entidad,
por personas naturales o
juridicas contratadas y
por las autoridades
sanitarias.

Por ende el operador
ejecutara el plan de
capacitacion a cargo del
nutricionista contratado
por el mismo.

Elaboré: Juliana Castro - Nutricionista

/dom.aC&

J— Aprobé: Disneyla Diaz - Coordinadora
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