HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Obtenga su certificado
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PROPUESTA TECNICA €

OBIJETIVOS

Esta actividad tendra un impacto directo en reducir
los riesgos para la salud de los consumidores y las
pérdidas del producto por contaminacion, asi como
evitar posibles sanciones legales de las autoridades

sanitarias.

Aplicar las técnicas de higiene y manipulacion de
alimentos, de acuerdo a las normativas vigentes,
como medida de prevencion de contaminacion y

alteracion de los alimentos.



Bl TEMARIO UNIDAD 1 CD

Fundamentos de la higiene alimentaria

Objetivo del Madulo

Comprender los fundamentos de la higiene alimentaria, identificando los
conceptos clave, los tipos de contaminacion y los principales peligros
alimentarios, para aplicar practicas basicas de manipulacion segura

Contenidos del modulo
« Conceptos basicos: calidad e inocuidad

« Enfermedades de transmision alimentaria (ETAS)
 Tipos de contaminacion y sus fuentes

« Peligros alimentarios: bioldgicos, fisicos, quimicos, alérgenos



Il TEMARIO UNIDAD 2 CD

Normas basicas de manipulacion de alimentos

Objetivo del Modulo

Conocer las normas basicas que regulan la manipulacion de alimentos y su rol en la
inocuidad, aplicando buenas practicas y procedimientos esenciales en su trabajo
diario.

Contenidos del maddulo

« Qué es un manipulador de alimentos

« Reglamento sanitario de los alimentos (RSA) y sus requisitos principales para la
higiene y manipulacion de alimentos

« Qué son las BPM

» Diseno y control de procedimientos y documentos

* Rol del Estado en el control de la inocuidad

« Codex alimentario



Bl TEMARIO UNIDAD 3

Higiene y el Rol del manipulador de alimentos

Objetivo del Modulo
Trabajar de forma limpia y segura, evitando la contaminacion de los alimentos y
cumpliendo las normas basicas de higiene exigidas por la autoridad sanitaria

Contenidos del modulo

 Manipulador de alimentos en la cadena alimentaria

 Requisitos claves para la inocuidad

- Limpieza y sanitizacion

« Control de plagas

« Manejo de desechos o residuos

- Prevencion de la contaminacion cruzada

 Control de tiempo y temperaturas

- Recepcion y almacenamiento de materias primas y otros productos
« Etiquetado y almacenamiento

* Registros



Jif DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD CD

CAPACITAR
& CRECER
centro de capacitacin laboral

CURSO HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
MODALIDAD Asincronico

DURACION TOTAL 16 horas
VALOR PARTICIPANTE $38.000 (incluye matricula y certificado final)
PLATAFORMA On Line
HORARIO Libre de horarios
CERTIFICADO Duracion 24 meses
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Il ALGUNOS DE NUESTROS CLIENTES
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contactanos

WWwWW. capacitarycrecer.cl

PN

CAPACITAR

&CRECER
centro de capacitacion laboral

+569 54117806 - 9 4244 8156

jpadilla@capacitarycrecer.cl
Roman Diaz 1015 Oficina

Providencia Santiago
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