Sitae MINISTERIO DE COMERCIO,
INDUSTRIA Y TURISMO

Manejo higiénico de
alimentos y bebidas

CAPACITACION
PRESENCIAL

FECHA:
21y 22 de
junio/2023

LUGAR:

Hotel
Tequendama
Cra. 10 N° 26-21

HORARIO:
8:00 a.m.
a 1:00 p.m.

INTENSIDAD
HORARIA:
10 horas

DESCRIPCION

El propdsito del curso es proporcionar formacion al manipulador de
alimentos y bebidas a través de aspectos tedricos indispensables
apoyados en el conocimiento de la normatividad sanitaria nacional,
con el fin de adquirir la competencia que se refleje en la mejora
continua de las Buena Practicas de Manufactura.

OBJETIVO

Conocer e implementar normas para la manipulacion higiénica
de alimentos, su responsabilidad y consecuencias en caso de
generarse incumplimientos.

DIRIGIDO A

Lideres y personal operativo de produccién y servicio del drea de
alimentos y bebidas.

CONTENIDO

Caracteristicas de calidad de los alimentos.
Peligros quimicos, bioldgicos vy fisicos.

Clasificacion de los alimentos segun el riesgo.
Enfermedades transmitidas por alimentos.

Normas para manipular alimentos y bebidas.

Plan de saneamiento y controles asociados.
Programa de abastecimiento de agua potable.
Programa de manejo de residuos sélidos y liquidos.
Programa de control de plagas.

Programa de limpieza y desinfeccién.

COMPETENCIAS
ADQUIRIDAS

Al finalizar el curso el participante estara en la capacidad de:

m Asimilar la importancia de una correcta higiene en la
manipulacion de alimentos y bebidas, asi como los términos
utilizados frecuentemente en el ambito de la higiene alimentaria.

m Conocer la normatividad sanitaria vigente aplicable.

m Identificar las principales fuentes y tipos de contaminacion de
los alimentos.

m Identificar las caracteristicas y sintomas de las principales
enfermedades transmitidas por alimentos contaminados.

m Conocer y aplicar practicas higiénicas con el fin de evitar
riesgos de contaminacion del producto final por parte del
personal manipulador de alimentos y bebidas.

INSTRUCTORA

Piedad Marcela Lopez Morales, ingeniera de alimentos, de
la Universidad INCCA de Colombia; especialista en calidad e
inocuidad alimentaria de la Universidad Pedagdgica y Tecnoldgica
de Colombia; especialista en gerencia logistica de la Universidad
Sergio Arboleda; auditor lider ISO 9001, 14001, 45001 y FSSC
22000. Con amplia trayectoria en consultoria, auditoria, asesoria,
y capacitacion en empresas industriales, gastrondmicas, hoteleras
y gremiales, en sistemas de gestidén de calidad e inocuidad BPM,
BPF, HACCP, ISO 22000, FSSC 22000, ISO 9001, 1s0O14001,
IS045001, NTS y protocolos de bioseguridad; docente en catedras
presénciales y virtuales, con experiencia en gestion y coordinacion
académica a nivel universitario, disefio y reestructuracién de
programas académicos por competencias, enfocados a la obtencidn
del registro calificado y acreditacion de alta calidad universitaria.

VALOR

Afiliados

activos:

$150.000
IVA incluido

Afiliados No
suspendidos: afiliados:
$170.000 $220.000
IVA incluido IVA incluido

INSCRIPCIONES

EJECUTADO POR:

1. Diligencie el formulario de inscripcidn en el siguiente enlace:

https://forms.office.com/r/ggMAbLVIbX

2. A su correo llegara la confirmacion del cupo, junto con la
prefactura y certificacion bancaria.
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