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OBIJETIVOS DEL PROGRAMA

Este curso de capacitaciéon permitira manejar herramientas
basicas de higiene y sanidad de tal manera de manipular y
preparar alimentos de manera segura para la salud de las
personas y prevenir enfermedades alimenticias derivadas de la
contaminacién de éstos, aplicando técnicas y herramientas
culinarias.

CONTENIDOS

e Moddulo Higiene del Personal e Infraestructura.

e Moddulo Produccidn Segura de los Alimentos.

e Moddulo Procedimientos de Bodega y Almacenamiento.

e Programas de Aseguramiento de Calidad (PAC) en la
produccién de alimentos.

e Moddulo Preparacién de Alimentos utilizando técnicas
de hervido, coccién, freido y horneado en condiciones
inocuas.

METODOLOGIA

Metodologia activa de formacion profesional que alude a un
formato de aprender haciendo, en forma practica continda,
cooperativa y flexible. Modalidad presencial.

Taller practico.

DURACION y CRITERIOS DE APROBACION.

60 Horas Cronoldgicas

Incluye material del curso y pechera de género.
Criterios de Aprobacion:

80% de Asistencia a Clases.

Nota 4.0 o equivalente.

REQUISITOS DE POSTULACION:

Ser beneficiario del Programa Empresa y Negocios.

Comunas: Valparaiso, Vifia, Quillota y San Felipe
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