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Conocimiento @ tu allance

PROGRAMA
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS




Nuestra
Empresa

Usecap limitada, es una consultora y Organismo Técnico de
Capacitacion (OTEC), creado en el ano 2006, acreditado ante
el Servicio de Capacitacion y Empleo (SENCE)

Certificado bajo las normas de Calidad 1ISO 9001:2008 y NCH
2728. Por el ente Francés, lider mundial desde el ano 1828,
Bureau Veritas

Brindamos como Valor Agregado consultoria para su orga-
nizacion, por la contratacion de servicios de capacitacion.

Consultoria + capacitacion

Buscamos que los recursos SENCE de su empresa sean ges-
tionados de manera estratégica a través de servicios de con-
sultoria y capacitacion, allineados con el pensamiento orga-
nizacional de su empresa.



El participante serd capaz de reconocer y aplicar con-
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da de alimentos, los tipos de contaminacion, almacena-

Gen e I"a I miento, enfermedades, limpieza y desinfeccion.
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nipulacion en cualquier establecimiento que produzca

dirigidO? o0 expenda alimentos.



Contenido

MODULO 1: INTRODUCCION

Resefa Historica

Alimentacion y nutricion: definicion
y diferencia entre conceptos

La Necesidad del Control Higiénico
Higiene Alimentaria: Definicién y su
importancia en la salud de la pobla-
cion

Reglamento Sanitario de los Ali-
mentos en Chile

MODULO 2: TIPOS DE CONTA-
MINACION DE LOS ALIMENTOS

Quimica, Fisica, Biologica (Desarro-
llo Bacteriano)

Microorganismos

Condiciones necesarias para el de-
sarrollo de microorganismos
¢Como llegan los microorganismos
a los alimentos?

Contaminacioén cruzada y sus Tipos
Alimentos criticos

Alimentos alterados, adulterados y

contaminados

MODULO 3: FISIOPATOLOGIA
BASICA EN LA INDUSTRIA ALI-
MENTARIA

¢Que Son Las Etas?

Principales Enfermmedades Transmi-
tidas por los Alimentos

Sintomas y causas

Diferencia entre infeccion e intoxi-
cacion

MODULO 4: TECNICAS DE Hl-
GIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Funciones de Manipulador de Ali-
mentos

Habitos Higiénicos de un Manipula-
dor de Alimentos

Pasos de un Excelente Lavado de
Manos

Uso de Accesorios del Manipulador



MODULO 5: RECEPCION DE ALI- - Instalaciones Interioresy Exteriores

MENTOS - Factores Que Influyen En La Limpie-
Pasos de la Recepcion de Alimentos Za
Toma de Temperaturas - Efectos de los Detergentes

Definicion de la Cadena de Frio

Evaluacion Cualitativa (Sensorial) y i
Evaluacién Cuantitativa (Con Instru- MODULO 8: CONTROL DE PLA-

mentos) GAS: IMPORTANCIA Y VECTO-
Como Reconocer Un Alimento Fres- RES
co, Enfriado Y Congelado - Ciclo evolutivo de una enfermedad

producida por vectores

MODULO 6: MATERIAL DE EM-
PAQUE
Tipos y Fabricacion de Materiales de
Empaque en la Industria Alimenta-
ria
Los Danos Producidos por el Tipo
de Material
La Nueva Ley de Rotulacion.

M()DU!.O 7: LIMPIEZA Y DESIN-
FECCION



Servicios
Relacionados

Prueba Plataforma Reportes
Diagnostico Inicial de educacion virtual de avances
Soporte via Retroalimentacion de Entrega de diplomay
teleféonica, mail, todas las actividades y Certificacion del curso

foros, whatsapp evaluaciones



I Informacién

General
Modalidad Duracién Cobertura

Flexible a convenir Sence
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