wAumenta Tus Habilidades

PROCEDIMIENTOS DE HIGIENE Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS
MAS SISTEMA HACCP

Impartido por: Capacitaciones GoCursos Spa

Modalidad Reunién con Relator Incluye : : : : : : : :
Presencial/Elearning Costo O Diplima y Certificado . « « «
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gol Objetivo general

Adquirir conocimientos con la finalidad que puedan identificar normas
basicas de higiene y sanidad que permitan manipular y almacenar
alimentos de manera segura para la salud de las personas. Desarrollar
una conciencia preventiva en la manipulacién de alimentos desde una
perspectiva HACCP basica, referida a asegurar la inocuidad en la
elaboracién de alimentos, segln la legislacién vigente.

@ Objetivos especificos

e 1. Alimentacién y nutricién: definicién y diferencia entre
conceptos.

e 2. Higiene alimentaria: definiciéon y su importancia en la salud de
la poblacién.

¢ 3. Reglamento sanitario de los alimentos en Chile.

Modalidad

Presentamos todas las modalidades que ofrecemos a nuestros alumnos.
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ONLINE ONLINE EN VIVO PRESENCIAL
Clases asincrénicas, Clases remotas en vivo, Asiste fisicamente a las
entregandote la libertad donde profesor y clases, en nuestras
de estudiar en el alumnos se conectan e salas o en las propias
momento y lugar que ti  interactlan en tiempo dependencias del
decidas. real, en una fechay cliente.

horario establecido
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Temario del curso:

Médulo |

Introduccién a la Alimentacién y Nutricion
Duracién: 2 horas

Contenidos:

Alimentacioén y nutricidn: definiciéon y
diferencia entre conceptos.

Higiene alimentaria: definicién y su
importancia en la salud de la poblacién.
Reglamento sanitario de los alimentos en
Chile.

Importancia de la educacién nutricional en la
comunidad.

Actividad Practica: Andlisis de un caso real
sobre la higiene alimentaria en un
establecimiento.

Médulo 1l

Tipos de Contaminacién de los Alimentos
Duracién: 3 horas

Contenidos:

Contaminacién quimica: fuentes y efectos en
la salud.

Contaminacién fisica: identificacién de objetos
extrafios en los alimentos.

Contaminacién biolégica: microorganismos y
su clasificacion.

Condiciones necesarias para el desarrollo de
microorganismos.

Actividad Practica: Estudio de casos sobre
contaminacién en diferentes alimentos.

Médulo 111

Enfermedades Transmitidas por los Alimentos
(ETAs)

Duracioén: 2 horas

Contenidos:

Sintomas y causas de las ETAs mas comunes.
Principales enfermedades transmitidas por
alimentos: estadisticas y prevencion.
Diferencia entre infeccién, intoxicacion y
toxiinfeccién.

Impacto de las ETAs en la salud publica.
Actividad Practica: Investigacién sobre un
brote de ETA y su manejo.

Médulo IV

Almacenamiento y Transporte de los
Alimentos

Duracién: 2 horas

Contenidos:

Control de la temperatura: métodos y
herramientas.

Definicién de cadena de frio y su importancia
en la seguridad alimentaria.

Normativas sobre el transporte de alimentos y
su cumplimiento.

Técnicas para prolongar la vida util de los
productos.

Actividad Practica: Evaluacién del
cumplimiento de la cadena de frio en un
establecimiento.

Médulo V

Conservacién de los Alimentos
Duracién: 2 horas

Contenidos:

Importancia de la temperatura en la
conservacion.

y mucho mas...

% info@gocursos.cl | @ www.gocursos.cl | @lrarrazaval #688 A Nunoa




wAumenta Tus Habilidades

Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl
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