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Objetivo General:

Los manipuladores de alimentos son todas aquellas personas que, por su actividad
laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su preparacion,
fabricacion, transformacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion y servicio.

Al término del curso los alumnos estaran en condiciones de identificar normas

basicas de higiene y sanidad que permiten manipular alimentos de manera segura
para la salud de las personas y prevenir enfermedades alimenticias derivadas de la
contaminacion de estos, ademas el alumno estara en condiciones de enfrentar una
inspeccion por parte de la seremi de Salud (Unidad de Alimentos).

Objetivos Especificos:

Definicion y clasificacion de los alimentos.
Manipulacion de alimentos.

Tipos de contaminacion de los alimentos.
Microorganismos que contaminan a los alimentos.
Higiene personal y del area de trabajo.

Diferencias entre limpieza y desinfeccion.
Desinsectacion, desratizacion y sanitacion.

Exigencias minimas para la preparacion, elaboracion y ventas de alimentos de
consumo humano.

Enfermedades alimentarias por intoxicacion e infeccion.

Normativa regulatoria fiscalizada por la Secretaria Ministerial de Salud (Unidad de
Alimentos) - Sumarios Sanitarios.
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05 .Aplicacion de técnicas de trabajo
seguro en espacio confinado

Requisitos:
El curso esta dirigido al personal que manipula

alimentos, en servicios de alimentacion, a jefaturas
relacionadas a servicios de alimentacion.

El Curso Incluye:

Apunte para el alumno y Certificado.
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DURACION: 08 horas




