Higiene y manipulacién
de alimentos

Capacitar en buenas practicas de higiene y manipulacion de
alimentos para garantizar la inocuidad y seguridad en su preparacién,
conservacion y servicio.

Auditores, consultores, técnicos de laboratorio, responsables de calidad,
estudiantes y personal de comedores, restaurantes, cafeterias y servicios
de alimentacion.

Contenido del curso:

* Inocuidad y calidad de los alimentos: peligros, contaminacion y ETAs.
e Buenas Practicas de Manipulacién (BPM) y conservacion de alimentos.
e Limpieza, desinfeccién, control de plagas y monitoreo microbiolégico.

Habilidades a desarrollar

Aplicar BPM, garantizar inocuidad alimentaria y ejecutar programas de
limpieza, desinfeccion y control ambiental.

Presencial c 8 horas



