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Modalidad de Ensefianza:
Presencial

Horas disponibles:
30 Hrs.

Cdédigo Sence:

1238101485

Objetivos Generales:

Aplicar técnicas de
manipulacion, preparacion
y gestion operativa basica
de alimentos en servicios
de alimentacion, de
acuerdo con la normativa
sanitaria vigente.

www.caphome.cl

Descripcion

Fortalece las competencias para manipular, preparar y conservar alimentos de manera
segura, aplicando buenas précticas de higiene, inocuidad y normativa sanitaria vigente. El
curso combina conocimientos y practica en recepcion, almacenamiento, preparacién, coccion,
porcionamiento y control de pérdidas, incorporando ademas herramientas basicas de costeo y
comercializacion de preparaciones alimentarias.
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Modulo 1: Normativa sanitaria

e Reglamento sanitario de los alimentos y normativa aplicable.

e Responsabilidades y obligaciones del manipulador de alimentos.

e Condiciones sanitarias de establecimientos, instalaciones y procesos.
e Fiscalizacion sanitaria y prevencion de incumplimientos.

Objetivos moédulo 1

Aplicar procedimientos sanitarios asociados a la manipulacién de alimentos de
acuerdo con la normativa vigente y las responsabilidades propias de la funcion
laboral.

Mddulo 2: Higiene e inocuidad

« Higiene personal y lavado correcto de manos.

Enfermedades transmitidas por alimentos y principales factores de riesgo.
Contaminacion fisica, quimica y bioldgica.

Prevencién de contaminacién cruzada.

Uso adecuado de elementos de proteccion.

e Procedimientos bésicos de limpieza y sanitizacion.

Objetivos maédulo 2

Aplicar procedimientos de higiene e inocuidad alimentaria de acuerdo con las
buenas practicas de manipulacion y las medidas de prevencion de
contaminacion.

Mdédulo 3: Recepcidn y conservacion

o Criterios de recepcion de materias primas.
e Control y registro de temperaturas.

e Cadena de frio.

e Almacenamiento y conservacion de alimentos.

e Rotulacion y control de fechas de vencimiento.

e Prevencién de contaminacién durante el almacenamiento.

Objetivos médulo 3

Ejecutar procedimientos de recepcion, almacenamiento y conservacion de
alimentos de acuerdo con criterios de temperatura, rotulacion, vencimiento y
cadena de frio.
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E Médulo 4: Preparacion y porcionamiento.

e Organizacion del puesto de trabajo y mise en place.
e Técnicas basicas de preparacion de alimentos.

¢ Procedimientos béasicos de coccion.

Manipulacién segura durante la preparacion.
Técnicas de porcionamiento.

e Presentacion de preparaciones.

e Limpieza y sanitizacion posterior a la produccion.

acuerdo con procedimientos de higiene, inocuidad y organizacion del trabajo.

Moédulo 5: Cocina béasica

e Principios basicos de alimentacién colectiva.
¢ Planificacion basica de preparaciones.

e Rendimiento de materias primas.

Control de porciones.

¢ Identificacion y control de pérdidas y mermas.
Organizacion bésica de la produccion.

Objetivos médulo 5
@' Principios basicos de alimentacion colectiva.

Planificacion basica de preparaciones.
Rendimiento de materias primas.

Control de porciones.

Identificacion y control de pérdidas y mermas.
e Organizacion basica de la produccion.

Objetivos modulo 4
@' Ejecutar técnicas de preparacion, coccion y porcionamiento de alimentos de

Modulo 6: Emprendimiento

Identificacion de costos basicos de una preparacion.

e Calculo basico de costo y precio de venta.

e Control de pérdidas asociado a costos.

e Aspectos generales de formalizacion.

e Principios de comercializacion responsable de alimentos.

Objetivos moédulo 6

Aplicar criterios basicos de costeo y comercializacion de preparaciones
alimentarias considerando costos, fijacién de precios y requisitos generales de
formalizacion.
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