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PROTOCOLOS DE HIGIENE Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS

MODALIDAD PRESENCIAL

Duracién: 40 Horas Cddigo Sence: 1238000215

El curso esta dirigido a
personas que por su perfil de

Actualmente, la normativa establece que las
condiciones sanitarias de produccion, importacion,

cargo se desempefien en elaboracion, envase, almacenamiento, distribucion y
celiglers reIgmonadqs con la venta de alimentos para consumo humano, deben
manipulacion de alimentos. cefiirse a un estricto procedimiento de inocuidad con

el objeto de proteger la salud y nutricion de la
poblacion, y garantizar el suministro de productos
-~ sanos.

Por esta razon, es que se hace necesario
desarrollar una actividad de capacitacion que
promueva la aplicaciéon de normas y protocolos de
higiene de alimentos, que promueva el desarrollo
de competencias laborales tales como Ila
preparacion inocua de alimentos que involucre el
corte, coccion y porcionamiento de productos.

O




bieti Al finalizar la actividad los participantes seran capaces de aplicar los

O jetivo protocolos de higiene y manipulacion de alimentos establecidos por

General la legislacion sanitaria y normas de Buenas Practica de Manufactura
en Chile.

>>>» Contenidos

UNIDAD 1. NOCIONES GENERALES

- Definiciones generales: alimento, alimento contaminado, alimento
falsificado, alimento adulterado.

- Fundamentos de ecologia y su relacion con los alimentos.

- Toxicologia ambiental y produccion de alimentos.

- Enfermedades alimentarias.

UNIDAD 2. DISPOSICIONES LEGALES

- Importancia de las practicas sanitarias en el aseguramiento de
calidad de los alimentos.

- Reglamento sanitario de los alimentos.

- Reglamento sobre las condiciones sanitarias y ambientales.

- Normas Chilenas de calidad.

- Sistema H.A.C.C.P. en los sistemas de alimentarios.

- Normas Chilenas de calidad de alimentos I.N.N.

- Toma de muestra.

UNIDAD 3. CONTAMINACION ALIMENTARIA

- Caracteristicas y Composicion de los alimentos.
- Contaminacion.

- Contaminacion cruzada.

- Fuentes de contaminacion: fisica, quimica y biologica.
- Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS).




iTe invitamos a ser un agente de prevencion de las ETA's,
a través de una adecuada manipulacién de los alimentos!
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UNIDAD 4. ASPECTOS DE USO Y CONTROL DE HIGIENE

- Conceptos de Limpieza, desinfeccion y sanitizacion.
- Higiene de equipos y utensilios.

- Practicas de limpieza.

- Agentes de Limpieza.

- Formulacion detergentes.

- Principios fisico quimicos.

- Envases.

- Manejo de basura.

UNIDAD 5. ASPECTOS SANITARIOS

- Aspecto sanitarios en edificios, lugares de almacenamiento,
preparacion de servicios y equipos.

- Aspectos sanitarios de abastecimientos de agua y eliminacion
de aguas residuales R.I.L.

- Mantencion de practicas sanitarias.

UNIDAD 6. PROTOCOLO DE ATENCION EN EVENTOS

- Introduccion: El mercado de los eventos.

- Eventos: Clasificacion y objetivos.

- Protocolo y etiqueta: asesoria de imagen.

- Protocolo en la mesa.

- Disefo de eventos.

- Planificacion de un evento: Pre-produccion.
- El evento

- La post-produccion
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