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Basico de Higieney
Manipulacion de
Alimentos

I3 8horas.
2 Online Asincroénico
I3 Capacitacion para Oficios y Ocupaciones.

OBJETIVOS DEL CURSO
Aplicar practicas seguras de manipulacion de alimentos para prevenir riesgos sanitarios en
operaciones gastrondémicas.

ESPECIFICOS

Al finalizar el curso, el participante sera capaz de:

Identificar peligros bioldgicos, quimicos y fisicos.

Aplicar higiene personal y control de contaminacion cruzada.
Controlar temperaturas criticas de alimentos.

Ejecutar procedimientos basicos de limpieza y sanitizacion.
Reconocer errores comunes en cocina real.

IMPORTANCIA DEL CURSO
La seguridad alimentaria es uno de los pilares fundamentales en toda operacién
gastronémica. Una manipulaciénincorrecta de los alimentos puede provocar Enfermedades



Transmitidas por Alimentos (ETA), afectando la salud de las personas y generando graves
consecuencias sanitarias, legales y econdmicas para los establecimientos.

En Chile, la normativa sanitaria exige que toda persona que manipule alimentos conozcay
aplique procedimientos seguros de higiene, limpieza, almacenamiento y preparacion.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Se capacitard a puestos de trabajo de manipulacion de Alimentos en Escuela, Casinos,
Ayudantes de Maestros de Cocina, Maestros de Cocina.

CONTENIDO DEL CURSO

@ Moddulo I: Seguridad Alimentaria 'y Enfermedades Transmitidas por alimentos (ETA).
3 Médulo II: Control de Temperaturas.
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