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CURSO DE MANIPULACIONDE ALIMENTOS
METODOLOGIA CURSO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

Este curso de manipulacion de alimentos tiene como objetivo dar a conocer, comprender y aplicar los
principios béasicos de la manipulacién, fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas de
alimentos, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas o consumidores, asi como el
reconocimiento de la importancia del sistema HACCP en la calidad de cada uno de los procesos

¢ Qué aprenderdas en nuestro curso?

Mediante este curso la fundacion NUTRYDAR espera que cada uno de nuestros aprendices logre
desde un aspecto dindmico y enriquecedor:
e Comprender y aplicar los conceptos basicos de la manipulacién y el manejo de los
alimentos.
e Conocer los tipos de contaminantes y los peligros que pueden generar en los alimentos
e Identificar el impacto del consumo de alimentos contaminados a la salud de los
consumidores.
e Aplicar los métodos adecuados para prevenir la contaminacion de los alimentos.
e Conocer la importancia de la aplicacion del Sistema de anélisis de peligros y de puntos
criticos de control (haccp).

TIEMPO
El curso tiene una duracion minima de diez (10) horas, el tiempo se distribuiran de la siguiente
forma:

DIAS TEMA TIEMPO
Bienvenida 10
Evaluacion Inicial 15
Unidad 1. Normatividad vigente
Definiciones 10
Guias alimentarias basadas en alimentos 15

15 de Aril Peligros en los alimentos 15

Contaminacion de alimentos 15
Los microorganismos patdgenos, alterantesy
beneficiosos 15
Alimentos de alto y bajo riesgo de contaminacion 10
Enfermedades transmitidas por alimentos 35
DESCANSO 30
Unidad 2. Condiciones bésicas de higiene enla

15 de Abril fabricacion de alimentos
Edificacion e instalaciones 10

Calle 27 sur#12 H 49 Tel: 3105856929 nutrydar@gmail.com Bogota D.C. Colombia


mailto:nutrydar@gmail.com

FUNDACION  NIT. 830.115.882-5 ) /

DIAS Equipos y utensilios 20
Personal manipulador de alimentos 20
Medidas higiénicas para prevenir la contaminacionde
los alimentos 15
Requisitos higiénicos en la fabricacidn de alimentos 20
15 de Abril Procesos. Buenas practicas de manufactura 15
DESCANSO 20
Unidad 3. Saneamiento bésico
Programa de limpiezay desinfeccion 15
Programa de manejo de residuos solidos y liquidos 15
Programa de control integral de plagas 15
Programa de abastecimiento de agua 15

Unidad 4. Vigilancia y control
Registro Sanitario, Permiso sanitario, Notificacion

sanitaria 20
Inspeccion, vigilanciay control 15
DESCANSO 20

Unidad 5. Sistema de anélisis de peligrosy de
puntos criticos de control (haccp)

Denominacidn del sistema 15
15 de Abril | Beneficios del sistema 15
Principios del sistema 15
Peligros y tipos de peligros 15
Analisis de peligros 10
Puntos de control critico 10
Seleccion de medidas de control 10
Limites de temperatura de conservacion de alimentos 20
Monitoreo, comprobacion o vigilancia 15
Acciones correctivas 15
Verificacion 20
Sistema de documentacién 25
Examen Final 20
TIEMPO TOTAL 610

RECURSO MATERIAL Y HUMANO

Computador o CPU

Presentacion en diapositivas.

Material educativo

Aplicativo Google Forms (Listado de asistencia, evaluacion inicial, evaluacion final)
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Recurso humano requerido para el desarrollo del taller:

La fundacion Nutrydar certifica a la Nutricionista Dietista Saralicia Yolanda Guarin Crispin con CC
52.445.959 como profesional idéneo, ya que cuenta con el conocimiento técnico y experiencia
requerida para impartir las tematicas en las areas de higiene de los alimentos, Buenas Préacticas de
Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

Calle 27 sur#12 H 49 Tel: 3105856929 nutrydar@gmail.com Bogota D.C. Colombia


mailto:nutrydar@gmail.com

f 2 N
%
A4
NUTRYDAR _#
NIT. 830.115.882-5 =
Certifican que
NESLY DESIRED MACIAS ARROYO
con C.C. 1.000.215.363
Asistio al curso de manipulacion
de alimentos el dia 15/04/2026
con una intensidad de 10 horas
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