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7 CENCOOL EIRL

Organismo Técnico de Capacitacion

Malla Curricular Manipulacion de Alimentos

OBJETIVO:

= Al término de la actividad, los participantes estaran en condiciones de manejar buenas practicas
en manipulacion de alimentos y de aplicar la higiene en su desempefio laboral segin la
reglamentacion sanitaria vigente.

DURACION:
= 8 Horas

MODULO 1: REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS
= Definiciones Basicas. = Higiene del Manipulador (a).
=  Produccion de Alimentos. = Buenas Practicas.

MODULO 2: CONTROL DE CALIDAD

= Recepcidn de Materias Primas. = Etiquetado.
= Bodega. = lLavado de Manos.
= Ventay Distribucién. = Limpiezay Desinfeccidn.

= Elaboracion.

MODULO 3: CONTROL DE PLAGAS
= Uso de las 3D. = Esterilizacién.
= Plaguicidas. = Desinfeccidon de zona de trabajo.
= Fungicidas.

MobuLo 4: HACCP
=  Principios. = Check List.
= Implementacion. = Uso del HACCP.
= Auditorias.

MODULO 5: EMPRENDIMIENTO Y RESOLUCION SANITARIA
= Cémo Emprender.
=  Obtencidn de Resolucién Sanitaria.
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