REGLAMENTACION ALIMENTARIA
PARA MANIPULADORAS DE
ALIMENTOS

Impartido por: Capacitaciones GoCursos Spa

Modalidad Reunién con Relator Incluye °°°°°°*°"
Presencial/Elearning Costo O Diploma y Certificado. « « « «
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gol Objetivo general

Proveer a las manipuladoras de alimentos los conocimientos necesarios
sobre la reglamentacién alimentaria para garantizar la seguridad y
calidad de los productos que manejan.

@ Objetivos especificos

e Comprender la importancia de la reglamentacién alimentaria en
la seguridad alimentaria.

e |dentificar las normativas y leyes vigentes que afectan la
manipulacién de alimentos.

e Aplicar buenas practicas de higiene y seguridad en la
manipulacién de alimentos.

e Reconocer los riesgos y peligros en la manipulacién de alimentos.
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Clases asincrénicas, Clases remotas en vivo, Asiste fisicamente a las
entregandote la libertad donde profesor y clases, en nuestras
de estudiar en el alumnos se conectan e salas o en las propias
momento y lugar que ti  interactlan en tiempo dependencias del
decidas. real, en una fechay cliente. ’D’[
— horario establecido
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Temario del curso:

Médulo 1

Introduccién a la Reglamentacién Alimentaria
Duracién: 1 hora

Contenidos:

Importancia de la reglamentacion alimentaria.
Historia y evolucién de las normativas
alimentarias.

Entidades reguladoras y sus funciones.
Beneficios de cumplir con la reglamentacién.
Actividad practica: Discusién en grupo sobre
casos de incumplimiento reglamentario.

Moédulo 2

Normativas y Leyes Alimentarias

Duracioén: 2 horas

Contenidos:

Principales leyes y normativas alimentarias
nacionales.

Normativas internacionales y su aplicacion
local.

Interpretacién de etiquetas y documentacién
reglamentaria.

Impacto de las normativas en la industria
alimentaria.

Actividad practica: Anélisis de casos de
estudio sobre normativas.

Médulo 3

Buenas Practicas de Higiene y Seguridad
Duracién: 2 horas

Contenidos:

Principios basicos de higiene en la
manipulacién de alimentos.

Control de temperatura y condiciones de
almacenamiento.

Procedimientos de limpieza y desinfeccion.
Uso adecuado de equipos y utensilios.
Actividad practica: Taller practico de higiene
en la manipulacién de alimentos.

Médulo 4

Identificacién de Peligros y Riesgos
Duracién: 2 horas

Contenidos:

Tipos de peligros en la manipulacién de
alimentos.

Métodos de identificacidn y control de riesgos.
Evaluacién de peligros bioldgicos, quimicos y
fisicos.

Planificacién de acciones correctivas.
Actividad practica: Simulacién de
identificacion de peligros en diferentes
escenarios.

Médulo 5

Manejo de Situaciones de Emergencia
Duracién: 1 hora

Contenidos:

Protocolos de actuacién ante incidentes
alimentarios.

Comunicacion efectiva en situaciones de
crisis.

Documentacién y reporte de incidentes.
Revision de planes de contingencia.
Actividad practica: Simulacién de respuesta
ante un incidente alimentario.

y mucho mas...
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wAumenta Tus Habilidades

Datos del Organismo Capacitador:

Nombre Empresa OTEC: Capacitaciones GoCursos SPA

Rut: 77919346-2

Giro: Servicio de Capacitaciones

Direccidn Irarrazaval 690 Nufioa Santiago de Chile
Cuenta Bancaria Cuenta Corriente 95466877 Banco Santander
Email: contacto@gocursos.cl
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