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Destinatarios

Dirigido a personas con intención y actitud emprendedora, preferiblemente que ya estén trabajando en servicios de comida o en microemprendimientos donde se elaboran alimentos.

Para un mejor aprovechamiento del curso se recomienda que las personas que deseen concurrir tengan estudios primarios completos o experiencia equivalente.

Objetivos del curso

· Adquirir herramientas para elaborar alimentos seguros y saludables.

· Conocer los requisitos básicos para la instalación, funcionamiento, organización y elaboración de comidas.

Breve contenido programático 

· Alimentos y contaminación.

· Higiene alimentaria.

· Elaboración de alimentos.

Observaciones

Se entregarán fotocopias de cada una de las exposiciones.

La propuesta es cubrir todos los temas en dos jornadas. Por tal motivo se ruega la máxima puntualidad.


Manipulación Higiénica de alimentos (MHA):

Introducción a las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)

18 de octubre de 2011

09:00 a 10:30: Alimentos y contaminación

· Alimento. Inocuidad. Manipulador de Alimentos. BPM.

· Contaminación:

· Naturaleza de la contaminación: física, química, biológica.

· Microorganismos, condiciones que favorecen su crecimiento.

· Contaminación cruzada.

10:30: Pausa

10:45 a 12:00:  Alimentos y contaminación 

· Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA). 




Higiene Alimentaria

· Higiene personal.

· Limpieza y desinfección

· Limpieza de las instalaciones y equipos.

12:00: Almuerzo

12:45 a 14:30:  Requisitos básicos para un local donde se elaboran




alimentos

· Establecimiento: condiciones para un adecuado funcionamiento. 

· Agua

· Equipos y utensilios

· Desechos

14:30: Pausa

14:45 a 16:00: Elaboración de alimentos 

· Esquema de elaboración.

· Materias primas. Envases. Rótulos.

19 de octubre de 2011

09:00 a 10:30:  Elaboración de alimentos

· Almacenamiento/Acondicionamiento.

· Preparación de las materias primas.

· Preparación de las comidas.

10:30: Pausa

10:45 a 12:00:  Elaboración de alimentos

· Conservación en caliente.

· Enfriamiento.

· Servicio.

· Receta. Ejemplo de procedimiento de elaboración.

12:00: Almuerzo

12:45 a 14:15:  Manipulación higiénica de alimentos

· Repaso de los aspectos fundamentales de las BPM.

14:15: Pausa

14:30 a 16:00: Manipulación higiénica de alimentos

· Elaboración de registros.

· Manejo de plagas.

16:00: Entrega de certificados

