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N° DISPOSICIO
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OBJETIVOS GENERALES:

- Comprender y desarrollar conocimientos y habilidades para poder implementar las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) en dependencias en las que se manipula alimentos.

MODALIDAD:

El programa se desarrollard mediante clases tedrico-précticas en las que se tratara de motivar la
activa participacién e integracién de los asistentes a través de dinamicas grupales que integran
conocimiento, recreacion y trabajo en equipo. Cada encuentro comprendera un 50 % de la
jornada como clase tedrica y un 50 % como clase practica. Esta Gltima preveé la conformacion de
equipos para resoluciéon de casos en forma grupal. Los equipos se mantendran a lo largo de todo
el curso y cada caso se ira analizando y desarrollando conforme al dictado de los contenidos
tedricos. Al finalizar el curso, cada equipo expondrd el trabajo realizado para su analisis y
discusion grupal.

Para el desarrollo de las clases tedricas se utilizardn presentaciones en Power Point, y para las
clases practicas se emplearan transparencias en los que se volcara el resultado de los trabajos de
cada equipo, para la discusion entre todos los asistentes.

NOTA: Se adjunta al final del programa parte del material para las actividades practicas.

DESTINATARIOS:

El curso estd destinado al personal No Docente de la UNLu que desarrolle sus actividades en
sectores donde se manipulen alimentos, y a todos los interesados dentro del cupo propuesto.

CANTIDAD MAXIMA DE ALUMNOS:

Es recomendable un cupo maximo aproximado de 30 participantes.

REQUISITOS PARA EL CURSADO:

Ser personal No Docente de la Universidad Nacional de Lujan

CANTIDAD DE ENCUENTROS:

4 (cuatro) encuentros. Uno por semana durante 4 semanas.

RECURSOS NECESARIOS:

PC y proyector multimedia.

Retroproyector de transparencias para las clases practicas.
Fotocopias y CD del material para los asistentes.

Material de libreria: transparencias y fotocopias.




CONTENIDOS A DESARROLLAR

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

. Comprender y desarrollar conocimientos y habilidades para poder implementar;
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en establecimientos en los que se mani -
alimentos.

. Brindar herramientas para la Identificacion de Peligros a fin de minimizar los riesgos de
ocurrencia de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs).

- Proporcionar conocimiento y entrenamiento para la implementacion de los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) y el Manejo Integral
de Plagas (MIP).

. Sensibilizar a empleados y directivos acerca de la importancia que tienen sus acciones
sobre la inocuidad de los productos que manejan, y su impacto sobre la salud de los
consumidores,

CONTENIDOS:

Calidad de un alimento. Calidad Comercial y Calidad Sanitaria.

Peligros asociados a la elaboracién de alimentos. Clasificacién: Fisicos, quimicos, biologicos.
Procesos de conservacién: Tratamiento térmico. Aplicacién de frio. Sustancias quimicas.
Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs): tipos y ejemplos.

Buenas Practicas de Manufactura: definicidn, objetivos, requisitos.

Fuentes de contaminacién: por personal, por las operaciones, por edificios.

Perjuicios ocasionados por BPM incorrectas.

Documentacién y registros.

Limpieza y desinfeccidn.

FORMA DE EVALUACION.
Se evaluaran los trabajos grupales que los asistentes deberan exponer.

Ademas, se realizara un cuestionario al finalizar el curso, en los que se evaluaran los
conceptos adquiridos durante el curso.
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