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Programa de Control de Alimentos





EMPRESAS DE CATERING, HOTELES

Capacitación en: Buenas Prácticas de Manufactura
· Herramientas

· Implementación

· Estrategias Competitivas

· Condiciones, análisis de Pliegos y costos para servicios contratados

· Sustentabilidad

· Taller reflexivo participativo.

Objetivos:  

Conocer las herramientas para ofrecer productos y servicios calificados.

Mecanismos de su implementación y Aplicación

Incorporación de estrategias para lograr una transformación adaptada al mercado actual  

Dirigido a: 

Encargados, Jefe de operaciones, Gerentes, administradores, Responsables de compra. 
Temario:

Calidad e Inocuidad. 

A que calidad debemos apuntar y porque

Como implementarla

Motivos por los cuales no se logra la efectividad propuesta en la implementación de estos sistemas.

Requisitos Generales de las materias primas/Control de proveedores.

Procedencias de materias primas

Transporte / Procedimiento de manipulación

Requisitos en la recepción

Evaluación de los proveedores, control de calidad del proveedor, auditoria de higiene del proveedor. 

Requisitos generales del Establecimiento

Áreas externas. Emplazamiento, vía de acceso

Características generales de los edificios e instalaciones

Aguas y evacuación de efluentes

Vestuarios, cuarto de aseo del personal

Almacenamiento de desechos

Requisitos de higiene del establecimiento

Conservación

Programas de Limpieza y desinfección. 

Control de plagas.

Introducción a POES

Requisitos sanitarios e higiene personal

Capacitación del personal

Hábitos y comportamiento del Personal

Requisitos a cumplir para ingresar a la zona de producción

Requisitos a cumplir por la s visitas

Requisitos en Elaboración, Almacenamiento, transporte de materias primas y productos terminados

Materias primas, criterios de aceptabilidad de materias primas. 

Requisitos higiene en área de producción, en proceso de embalado, almacenamiento y transporte. 

Documentación y Registros

Conocimiento y destreza en los servicios de Catering y concesionarios 

Diagnóstico de situación

Planificación y estrategia, viabilidad y factibilidad

Ejecución. Organización de sistemas de auditoria.

Calidad Nutricional

Distintos enfoques

Principio nutritivo

Calidad nutricional. Sistema de aseguramiento de la calidad sanitaria

Certificación de a calidad

Rotulado de alimentos. Legislación 

Adulteraciones. Alteraciones. Rotulado Insuficiente.

Educación alimentaria insuficiente.

La operatividad adecuada según la complejidad del Servicio.

Alimentación Normal. Sin complejidad

Nutrición Normal. Complejidad

Nutrición Dietoterápica.

Demanda de Clientes y sus características

Quién es el cliente?

Que quiere y que puede querer

Cuales son sus requerimientos?

Variedad de comensales y su relación con los costos

Consecuencias del Servicio según la demanda. 

Listas de comidas

Sistemas de compras

Contrataciones. Pliego de bases y Condiciones

Entidad a la que se refiere.  Ministerio, Municipal, Gobernación, etc.

Objeto, Inicio, alcance cantidad de raciones. Documentación diaria.

Equipamiento a incorporar. Cesión del uso de bienes.

Exigencias técnico nutricionales

Calidad de  los productos.

Personal a incorporar

Capacitación del personal

Sanciones y penalidades

Rescisión contractual Normas reglamentarias

Disertantes:

Dr. Héctor Pittaluga. Director PROCAL, Programa de Control de Calidad de Alimentos de la Fundación Bioquímica Argentina. Especialista en Seguridad Alimentaria (BPM, HACCP, POES). Capacitador acreditado en Programas de capacitación en Manipulación de Alimentos por el Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires y el Ministerio de Salud de la Prov.  de Buenos Aires 

Dr. Raúl Bottaro. Docente del PROCAL. Especialista en Seguridad Alimentaria (BPM, HACCP, POES). Capacitador acreditado en Programas de capacitación en Manipulación de Alimentos por el Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires y el Ministerio de Salud de la Prov.  de Buenos Aires 
La inscripción deberá realizarse con anticipación por razones de cupos limitados y organización. 
Información por Fechas, comunicarse al

Programa de Control de Alimentos

Secretaria: Jorgelina
TE : 4373-5659 o 4373-5674 interno (115)

Correo electrónico:  procal@fba.org.ar





















