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Programas de los cursos del Certificado de Habilitacién en
Manipulacién de Alimentos

Categoria Delivery

e Importancia del trabajo del delivery (repartidor/a de alimentos)

e Manipulacion higiénica de los alimentos y los objetos involucrados

e Conductas higiénicas del delivery y del/la consumidor/a

e Definiciéon de alimento contaminado

e Tipos de contaminantes

e Microorganismos

e Dodnde estan y condiciones que necesitan para vivir

e Reproduccion, temperatura y tiempo

e Coccion segura

e Alimentos potencialmente peligrosos

e Ciclos epidemioldgicos y la relacién con el/la trabajador/a como eslabén fundamental
en el corte de la cadena

e Lavado de manos correcto y uso de alcohol

e Contaminacion cruzada

e Transporte

e Recipientes de primer uso y su proteccion

e Estado de los contenedores y limpieza adecuada

e Uniforme y conductas higiénicas

e Cuidado personal del delivery durante sus actividades antes y después del trabajo
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Categoria Transportista

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Emplazamiento
e Condiciones
e Manejo del agua
e Transporte de alimentos

Planta fisica
e Reglamentacion y tratamiento de la basura
Ciclo epidemioldgico de la basura
Plagas
Limpieza y desinfeccién
Condiciones del vehiculo

Manipulador/a
Definicién y responsabilidades

Uniforme

Habitos

Ciclos epidemiolégicos
Lavado de manos

Alimento

e Definicién de Inocuidad
E.T.A.
Portador/a sano/a
Definicion de alimento contaminado
Tipos de contaminantes
Microorganismo condiciones de vida
Tiempo
Temperatura
Alimentos potencialmente peligrosos
Actividad de agua
ph

o Oxigeno
Multiplicacion de las bacterias
Zonas de peligro de la temperatura
Coccion completa
Fritura
Instrumentos de medicion
Ciclo de la hidatidosis y prevencion

e 6 o o o
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Lavado de verduras
Contaminacion cruzada
Envases alimentarios
Rétulos
Almacenamiento de alimentos secos
o Meétodo FEFO (primero sale primero vence)
Flujograma de alimentos y puntos criticos de control (PCC)
Recepcién de alimentos, y sus condiciones de aceptacion o rechazo
Condiciones en el transporte de alimentos
Agua: caracteristicas y uso

Enfermedades de Transmisién Alimentaria (ETA)

Brote, epidemia y pandemia
Bacterias patogenas y virus
Salmonella
Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes
Clostridium botulinum
Escherichia coli
Shigella
Clostridium perfringens
Bacillus cereus

o Virus norwalk
Esporas y toxinas

o O O O O ©O

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)

Definicion

Preguntas de un POES
Limpieza y desinfeccion
Uso del agua

Analisis de Riesqgos v Puntos Criticos de Control (HACCP

Definicién

Objetivos y caracteristicas
Definicién de peligro y riesgo
Punto Critico de Control (PCC)
Pre requisitos

Principios

Aplicacion

Trazabilidad

Definicion

Trazabilidad hacia atras, interna y hacia adelante
Garantias frente al/la consumidor/a

Requisitos en el transporte de alimentos
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Categoria Operario/a

Definicién de Inocuidad
E.T.A.
Definicion de alimento contaminado
Tipos de contaminantes y desarrollo
Microorganismos condiciones de vida
Tiempo
Temperatura
Alimentos potencialmente peligrosos
Actividad de agua
ph

o Oxigeno
Multiplicacién de las bacterias
Zonas de peligro de la temperatura
Portador/a sano/a y zonas donde encontramos las bacterias
Coccion completa
Instrumentos de medicion
Ciclos epidemiolégicos
Lavado de manos
Ciclo de la hidatidosis y prevencion
Lavado de verduras
Contaminacion cruzada

o O O O

Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA)

e DBrote, epidemia y pandemia

e Bacterias patégenas y virus
Salmonella
Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes
Clostridium botulinum
Escherichia coli
Shigella
Clostridium perfringens
Bacillus cereus

o Virus norwalk

e [Esporas y toxinas

o O O O O O O

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Emplazamiento
e Condiciones
e Manejo del agua

Planta fisica
e Reglamentacion y tratamiento de la basura.
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e Ciclo epidemiolégico de la basura
e Plagas
e Limpieza y desinfeccion

Manipulador/a
Definicién y responsabilidades

e Uso del uniforme

e Ciclos epidemioldgicos

e Lavado de manos
Alimento

e Envases alimentarios

e Rotulos

e Almacenamiento de alimentos secos
o Meétodo FEFO (primero sale primero vence)
Flojograma de alimentos y puntos criticos de control (PCC)
Recepcién de alimentos, y sus condiciones de aceptacion o rechazo
Agua: caracteristicas y uso

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)
e Definicion
e Preguntas de un POES
e Limpieza y desinfeccion
e Uso del agua

T bilidad
e Definicion
e Trazabilidad hacia atras, interna y hacia adelante
e (Garantias frente al/la consumidor/a
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Categoria Decisor/a

Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Emplazamiento

Condiciones
Manejo del agua

Planta fisica

Mani

Reglamentacion y tratamiento de la basura
Ciclo epidemioldgico de la basura

Plagas

Limpieza y desinfeccién

lador,

Definicién y responsabilidades
Uniforme

Habitos

Ciclos epidemiolégicos
Lavado de manos

Alimento

Definicién de Inocuidad
E.T.A.
Portador/a sano/a
Definicién de alimento contaminado
Tipos de contaminantes
Microorganismo condiciones de vida
Tiempo
Temperatura
Alimentos potencialmente peligrosos
Actividad de agua
ph

o Oxigeno
Multiplicacién de las bacterias
Zonas de peligro de la temperatura
Coccion completa
Fritura
Instrumentos de medicién
Ciclo de la hidatidosis y prevencién
Lavado de verduras
Contaminacion cruzada
Envases alimentarios
Rétulos
Almacenamiento de alimentos secos

o O O O O

o Meétodo FEFO (primero sale primero vence)
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e Flojograma de alimentos y puntos criticos de control (PCC)
e Recepcidn de alimentos, y sus condiciones de aceptacién o rechazo
e Agua: caracteristicas y uso

Enferm Transmision Alimentaria (ETA

e Brote, epidemia y pandemia

e Bacterias patogenas y virus
Salmonella
Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes
Clostridium botulinum
Escherichia coli
Shigella
Clostridium perfringens
Bacillus cereus

o Virus norwalk

e Esporas y toxinas

O O O O O O O

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)
e Definicion
e Preguntas de un POES
e Limpieza y desinfeccion
e Uso del agua

Analisis de Ri P Srit o C I C
e Definicion
e Objetivos y caracteristicas
e Definicion de peligro y riesgo
e Punto Critico de Control (PCC)
e Pre-requisitos
e Principios
e Aplicaciéon
Trazabili
e Definicion
e Trazabilidad hacia atras, interna y hacia adelante
e Garantias frente al/la consumidor/a





