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OBJETIVO DEL CURSO:

« Alfinalizar el curso el participante sera capaz de reconocer la importancia de la higiene en la preparacion
de alimentos; reconocer los diferentes medios de contaminacion de los mismos, conocer las formar de
prevenir la contaminacion de los alimentos. Identificar consecuencias a la salud por la alimentacion
contaminada y manipular alimentos en la preparacion, conservacion, almacenamiento y distribucion.

| MODULO: INTRODUCCION GENERAL

1. Definicion de Alimentos.
2. Clasificacion de los Alimentos.
3. Definicion de higiene Alimentaria.

I MODULO: MICROORGANISMOS

1. Bacteriologia.

2. Tipos de Microorganismos.

3. Microorganismos beneficiosos.

4. Microorganismos deteriorativos.

5. Factores que requieren los Microorganismos para su desarrollo.



6. Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA).
7. Diferencia entre infeccion e intoxicacion.

Il MODULO: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

. Sintomas.

. Causas.

. Microorganismos que las producen.

. Contaminacion fisica de los alimentos.
. Definicion.

. Sistema de prevencion.
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IV MODULO: ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS Y CONTROL DE LA TEMPERATURA

. Importancia de la temperatura en la preservacion de los alimentos.

. Manejo de la temperatura en la elaboracion y manipulacion de los alimentos.
. Cadena de Frio.

. Definicion.

. Importancia.

. Sistema de prevencion.
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V MODULO: PRESERVACION DE ALIMENTOS

. Sistemas de preservacion de los alimentos y sus fundamentos.
. Altas temperaturas.

. Bajas temperaturas.

. Acidez.

. Vacio.

. Ahumado.

. Salazén.
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VI MODULO. LIMPIEZA Y SANITIZACION

1. Procedimientos Operacionales.
2. Estandares de Saneamiento.

VIl MODULO: HIGIENE PERSONAL

1. Definicion.

2. Importancia.

3. El hombre como factor de contaminacion.

4. Normas generales que debe cumplir un Manipulador de Alimentos.
5. Habitos higiénicos y deberes del Manipulador de Alimentos.

METODOLOGIA

La exposicion es tedrica practica, donde los facilitadores presentan los contenidos en formato multimedia con
un enfoque didactico y argumentando cada punto de forma detallada. La metodologia del curso se sostiene en
clases participativas e interactivas, con ejemplos de casos reales en las organizaciones, que seran simulados
de forma grupal e individual. Finalmente se realizara una evaluacion para medir el grado de aprendizaje en
cada participante.

DURACION

16 Horas Cronoldgicas



