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Tw Puerdw Abierdo al Mundo [ aboral

Higiene y Manipulacion de Alimentos

Valor Normal: $250.000, Valor Pago Unico: $200.000 12 Hrs. Pedagdgicas, tres
Clases.

Al finalizar los participantes estaran en condiciones de aumentar el

OBJETIVOS: conocimiento, detectar, manejar,
LSS y controlar situaciones sanitarias adversas en la Manipulacion e Higiene de los Alimentosy de
esta manera lograr la Inocuidad alimentaria.
CONTENIDOS: Mddulos I: Conceptos generales como: Moddulos IV: Factores de deterioro de los Alimentos:
Calidad, Higiene, Contaminacion, Tipos de Introduccién iqué es la vida uatil? Aspectos Legales,
Contaminacidn, Microbiologia Basica, Factores Fisicos, Factores  Quimicos, Factores
Inocuidad. ¢Qué es un alimento?, iqué son los  Microbioldgicos, condiciones que afectan las condiciones
microorganismos?, iqué necesita para vivir?  de los microorganismos. Métodos de conservacién de los
Algunos microorganismos patégenos. alimentos. Metodologias para la determinacidn de vida
Mddulos Il: Etas (Enfermedades Trasmitidas  Util de Alimentos: Conceptos generales, tipos de
por Alimentos. metodologias, métodos de determinacion de vida util,
Médulos 1lI: Conocer la responsabilidad del  Vida util acelerada, técnicas para aumentar vida util de los
Manipulador en el proceso de Elaboracién de aIir’nentos. 3 .
un Alimento, contaminacién de los alimentos, E’l?—d‘gQﬁ_V:dPOES (sProced',m'?ntos Olpgrafc:',onaéesl
ol ] in standarizados en Saneamientos en Industrias de
ngle.ne del manlpulad.or y uten5|I|c.>s,. Rol del Sector Alimentaria).
manipulador  de  alimentos, higiene y  Médulos V: POE (Procedimientos Operacionales
seguridad  personal, Cémo evitar la  Estandarizados en Industrias del Sector
contaminacién cruzada. Alimentaria). gy !
Mddulos VII: HACCP (Analisis de Peligros y Puntos
Critico de Control en Establecimientos de
Alimentos).
PRACTICA: 80 horas de Practica Garantizada en Empresas en Convenio, con opcidn de Validacion de Practica a

quienes se desempefien como Manipuladores de Alimentos.

PERFIL DEL ALUMNO:

Identificar y manejar los conceptos basicos y generales en  CAMPO OCUPACIONAL
Manipulacion e Higiene de los Alimentos. e Colegios
Conocimientos para ejercer como Manipulador de Alimentos. e Jardines
Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA). e Lliceos
Identificar y manejar los factores que producen deterioro en los ®  Restaurantes

alimentos.

Reconocer y utilizar metodologias y técnicas para determinar

vida util de los alimentos.

e  Servicios de
alimentacion en general

Conocer y aplicar los sistemas de gestion de calidad que nos

permiten lograr un
productos libres de agentes contaminantes.

estandar

con

PERFIL DEL POSTULANTE:

El alumno interesado debe ser proactivo, capacidad de escuchar y expresarse de manera clara y
directa, capacidad de identificar, seleccionar y aplicar mejores practicas, Capacidad para administrar
los procesos, recursos y personas, capacidad de trabajo en equipos.

REQUISITOS: -1° Cuota de Inscripcidon (Mensualidad). -Certificado de Antecedentes.

-Certificado de ensefianza Basica o
Media
-Fotocopia de Cédula de Identidad.

-Curriculum Vitae.
-Seguro de Accidentes personales por parte de
Pangea Capacita OTEC.

Atencidn en linea: Contacto@pangeacapacita.cl
® Fono: +569 950 603 72 - 65-2296243

REGISTRO NACIONAL SENCE : 59458

NCh 2728

BUREAU VERITAS

Certification

WWW.PANGEACAPACITA.CL
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