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CURSO MANIPULACION DE ALIMENTOS

Modalidad: Presencial y/o Virtual
Se entregara material didactico a cada participante con soporte electrénico.

Temario:

1. Generalidades.
Objetivos del Curso. Terminologia. Definiciones. Calificacion de los alimentos (genuinos, alterados,
adulterados, contaminados, etc.). Requisitos del Personal: Libreta Sanitaria Unica. Capacitacion.

2. Higiene Personal.
Enfermedades contagiosas. Higiene personal. Vestimenta: Cofia, guantes, barbijo. Indumentaria. Cdmo
implementar la visita la cocina. El lavado de las manos, metodologia. Demostracidon practica.
Desinfectantes a utilizar. BPM orientadas a la higiene personal.

3. Agentes Contaminantes. Fisicos, quimicos, bioldgicos.
Condiciones para el crecimiento bacteriano. Calor, humedad, tiempo de evolucién. Generalidades sobre:
Salmonellas, Clostridium, Entero bacterias, Hongos, Parasitos, Toxinas, Staphilococcus. Cémo prevenir la
intoxicacion alimentaria. Mecanismos de transmisién

4. ¢Qué es una enfermedad alimentaria?
Puntos a recordar en relacién con las enfermedades de transmision alimentaria (ETA). Causas principales
de intoxicacién alimentaria. Clasificacion de enfermedades de origen alimentario.

5. Prevencion de enfermedades alimentarias.
Cémo se protege los alimentos de la contaminacion. Como se puede prevenir la multiplicacion
bacteriana. Conservacién. Cdmo se destruyen las bacterias en los alimentos.

6. Formas de conservacion de los alimentos.
Deshidratacidon, salazén, concentracién, endulzado. Calor: esterilizacion, pasteurizacion. Frio:
refrigeracion, congelaciéon, mantenimiento de la cadena de frio. pH. Radiaciones. Conservadores
qguimicos.

7. Disposiciones y almacenamientos de desperdicios y basura.
Control en la recepcion de las materias primas. Almacenamiento para diferentes alimentos, forma de
rotacion, depdsitos con tarimas y estanterias. Conservacion a bajas temperaturas. Descongelamiento.
Contaminacién cruzada.
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8. Equipamiento y ambiente.
Materiales a utilizar. Control sobre el instrumental utilizado. Envases y utensilios. Estructura de pisos,
campanas, puertas, ventanas y otras aberturas. lluminacion.
9. Limpieza, lavado y desinfeccion.
Manipulacién de basura y desechos. Almacenamiento apropiado de sustancias toxicas. Normas de
procedimiento para la limpieza y desinfecciéon de pisos, paredes, techos y mesadas. Limpieza de
equipos.
10. Control de plagas.
Necesidad de controlar plagas. Evitar que las plagas obtengan alimento y refugio. Certificado de control
de plagas y roedores por empresa reconocida.
11. Introduccion a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
Alimentos para Celiacos, prevencion en la elaboracion
12. Evaluacion final.
Método Multiple Choice o eventuales.
Docente:
Dr. Héctor Pittaluga

Bioquimico UBA

CERTIFICADO: Certificacién de Diplomas por el Ministerio de Agro Industrias de la Provincia de Buenos Aires

Informes e Inscripcion: procal@fba.org.ar
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