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EC0081-Manejo higiénico de los alimentos

Area de Conocimiento: Gastronomia

Duracién: 20 hrs. Modalidad: Presencial

Objetivo: Conoceremos los principales agentes causantes de la contaminacion de los
alimentos y aprenderemos a utilizar las técnicas de prevencion de enfermedades causadas
por alimentos expedidos en establecimientos de comida.

Contenido tematico:

1. Seguridad e higiene en los establecimientos.

2. Seguridad e higiene en equipos, instrumentos de cocina y
personal de comedor.

3. Recepcion, clasificacion y almacenamiento de materias primas,
alimentos y bebidas.

4. Prevencion de enfermedades por alimentos contaminados.
5. Zonas de peligro y control de temperaturas para alimentos.

6. Aplicar préacticas de higiene en la Preparacion de Alimentos
y Bebidas.

El contenido tematico esta sujeto a modificacion con base en los requerimientos particulares del solicitante.
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