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Ayer se realiz6 una capacitacion en Buenas Practicas de Manufacturas (BPM) con

profesionales de Posadas, la misma fue organizada por el Departamento de
Bromatologia y Control Sanitario de la Municipalidad de Apdstoles. Estuvo dirigida al
personal responsable de la elaboracion de productos alimenticios de los distintos
comercios de la ciudad y también a técnicos y responsables bromatoldgicos de la zona.
La jornada tuvo lugar en el Salén del Comedor de la Expo Yerba.

Las actividades de capacitacion estuvieron divididas en dos partes por un lado la capacitacion
a técnicos y responsables bromatologicos locales y por el otro a manipuladores de alimentos.

La capacitacion a técnicos estuvo a cargo de la Direccidn de Saneamiento Ambiental del
Ministerio de Salud Publica de la provincia, representada por el Bioquimico, Pablo Capaccio.
Algunos de los temas tratados fueron acerca del programa de alimentos artesanales, Ley
XVII-71, Decreto reglamentario 655/11. Dentro de la charla tuvieron un espacio para coordinar
actividades para el desarrollo local y provincial de dicho programa.

Otro de los temas importantes de la jornada fue la capacitacion en auditorias, inspecciones,
tomas de muestras y envio de muestras al laboratorio.

Al frente de la capacitacion a los manipuladores de alimentos estuvo la Jefa del Departamento
de Saneamiento basico, Lic. Elida Horodeski. Los temas presentados fueron capacitacion
laboral en manipulacién de alimentos. Agentes fisicos, quimicos y biologicos, enfermedades
transmitidas por alimentos. También se hablé sobre alimentos alterados, contaminados,
flasificados y sobre los factores que inciden en la alteracién y contaminacion de alimentos.
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Para finalizar abordaron cuestiones referidas a medidas higiénico sanitarias adecuadas para
una correcta manipulacion y conservacién de alimentos.
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