
 

 

“HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE LOS ALIMENTOS” 
 

Duración 20 hrs. y plazo MAXIMO de 2 semanas para realizarlo 

 

Objetivos: 

Aplicar los aspectos básicos del Reglamento Sanitario de los Alimentos y los principales Sistemas de 
Aseguramiento de la Calidad en los procesos de elaboración alimentos para consumo humano, así como 
las actividades y procedimientos destinados a mantener una buena higiene y una correcta manipulación 
de los alimentos en los lugares de su elaboración y de la limpieza y desinfección de los utensilios y 
equipos para una elaboración segura de los alimentos. 
 
 

Dirigido a:  

Personas que trabajan en las áreas administración, supervisión de procesos o directamente en la 
manipulación de alimentos, en el desarrollo de algún emprendimiento o para encontrar trabajo en el rubro. 
 
 

Contenidos: 

 

MÓDULO I 

SISTEMAS DE ASEGURAMIENTO DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS: Reglamento 
Sanitario de los Alimentos (RSA). Sistemas de Aseguramiento de la Calidad (SAC). Buenas Prácticas 
Ganaderas (BPG). Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). El sistema HACCP y su relación con las 
BPM 

 

MÓDULO II 

CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS: Agentes contaminantes. Agentes biológicos. Principales 
puntos de contaminación en las distintas áreas y zonas de una planta elaboradora de alimentos. Control 
de contaminación por plagas y correcto manejo y almacenamiento de productos químicos relacionados. 

 

MÓDULO III 

HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE LOS ALIMENTOS: Actividades previas al ingreso a la planta y a la sala 
de elaboración. Hábitos de higiene personal. Uso de vestimenta adecuada para la manipulación de 
alimentos. Procedimiento de limpieza y desinfección de manos. Contaminación cruzada, como evitarla. 

 

MÓDULO IV 

MATERIALES Y EQUIPOS, LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN: Naturaleza de los materiales y diseño de las 
construcciones, de los equipos y utensilios. El rol del agua. Limpieza y desinfección. La corrosión. 


