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OBJETIVOS DEL CURSO GRUPO OBJETIVO
Este curso pretende entregar las herramientas y conocimientos para Fl-.lncionarios que _ interactien
que periédicamente puedan evaluar la calidad e inocuidad de los dllrectamente en el catering y / o
alimento .

alimentos entregados por las empresas de alimentacion colectiva.

CONTENIDOS

REQUISITOS DE INGRESO

Modulo I Introduccion Conceptos Basicos de Buenas Practicas de
Manipulacién:

Rol del Manipulador de alimentacidn colectiva ; Exigencias Basicas del
Reglamento Sanitario, Codex, y normativas especificas de inocuidad .

Moddulo II Analisis de Peligros y PCC:
Peligros potenciales y control de la contaminacion.

Moédulo III Establecimiento:

Condiciones del Entorno e interior del casino; Instalaciones de
manipuladores y areas de trabajo; Almacenamiento de ingredientes y
productos terminados; Condiciones de refrigeracién; Control de plagas.

Médulo IV Control del Personal:
Uniforme; Salud; Higiene; Visitas; Capacitacidn.

Mddulo V Control de la Operacién:
Limpieza y desinfeccion de Equipos y utensilios; Materias primas;
Control de temperatura y exposicion de los alimentos; Tipos de
Contaminacién; Practicas de congelacién y descongelacién. Vida Util.
Proceso de elaboracion; Grasas y Aceites. Recalentamiento de alimentos.
Rotulacidn; Trazabilidad; Transporte.

Conocimiento Bésico de Operacién de
Catering.

INFORMACION GENERAL E
INSCRIPCION ANTE SENCE

Modalidad: Presencial.
Duracion: 16 Horas.

Evaluaciones: Ejercicios en clases y
prueba escrita al final del curso.

Aprobacién: Asistencia mayor a 75% y
calificacién superior a 4.0 (escala1a 7)

Nombre OTEC: Capacitaciones PowerCap
Limitada.

Rut OTEC: 76.146.247-4

MAYORES INFORMACIONES

Fonos +562 25000297;
+569 6 3739695
+56229935190
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