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El curso estd destinado a la formacidon de personas que realicen actividades por
la cual estén o pudieran estar en contacto con alimentos, en establecimientos
donde se elaboren, fraccionen, almacenen, transporten, comercialicen y/o
enagjenen alimentos, o sus materias primas, con la finalidad de acreditar
conocimientos y competencias de la manipulacion segura de alimentos frente
a las autoridades sanitarias correspondientes para la obtencion del Carnet de

Manipulador de Alimentos.

Brindar los conocimientos necesarios para la manipulacion segura de alimentos
conforme a los lineamientos de la Resolucion Conjunta 12/2019 RESFC-2019-12-
APN-SRYGS#MSYDS, emitida por las Secretarias Nacionales de Regulacion y

Gestion Sanitaria y la de Alimentos y Bioeconomia.

e Adquirir conceptos generales de manipulacion de alimentos y comprender
la importancia del rol de los manipuladores dentro de la cadena
agroalimentaria.

e Comprender el concepto de alimento seguro, identificar peligros y evaluar
riesgos relacionados con la preparaciéon y la conservacion de alimentos.

e Adquirir conocimientos de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos
(ETA) mds frecuentes, sus factores determinantes y medidas preventivas para la
manipulacion de alimentos.

e Interpretar las principales recomendaciones para evitar la contaminacién
cruzada con gluten y otfros alérgenos de importancia alimenticia.

e Dotar de conocimientos bdsicos sobre alimentacion saludable y nutricion.

e Brindar conceptos generales para la implementacion de sistemas de gestion
de inocuidad de los alimentos.

e Reforzar el espiritu critico para la toma de decisiones durante la manipulacién

de alimentos.



e Establecer un espacio de debate con casos prdcticos.

Personas que readlicen actividades por la cual estén o pudieran estar en

contacto con alimentos o sus materias primas, en forma directa o indirecta.

La metodologia de cursado estard centrada en torno a:

e Explicacion dialogada.

e Proyeccion de la temdtica en power point, videos explicativos y resolucion

de casos prdacticos.

e Debate sobre los temas expuestos y de actualidad.

e Evaluacion de conocimientos.
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Nombre del médulo
Generalidades en
la manipulacion de

alimentos

Alimento seguro

Claves de
inocuidad
alimentaria en los
procesos de

manipulaciéon

Contenido

Concepto de alimento, cadena agroalimentaria y
seguridad alimentaria. Rol del manipulador de
alimentos. Normas relacionadas al confrol de
alimentos: Codigo Alimentario Argentino, rol de las
autoridades sanitarias.

Concepto de dalimento seguro (inocuidad vy
calidad nutricional). Concepto de peligro y riesgo.
Clasificacion  de peligros: fisicos, quimicos,
biolégicos. Microorganismos y su clasificacion.
Factores que influyen en el desarrollo microbiano:
temperatura, pH, disponibilidad de agua, oxigeno,
nutrientes, tiempo. Alimentos de alto y bajo riesgo.
Clave 1: mantener la higiene. Higiene personal,
lavado de manos, vestimenta adecuada, estado
de salud del manipulador, hdbitos en el trabagjo.
Manejo de residuos. Limpieza y desinfeccion.
Control de plagas.

Clave 2: separar alimentos crudos de cocidos.
Contaminacién: cruzada, directa e indirecta.
Clave 3: mantener los alimentos a temperaturas
seguras. Procedimientos adecuados de
almacenamiento, descongelado, conservacion,



Principales
Enfermedades
Transmitidas por
Alimentos (ETA)

Contaminacién
5 cruzada por

alérgenos

Infroduccién a los

sistemas de gestion

transporte  de materias
terminados.

Clave 4. cocinar completamente los alimentos.
Temperatura y tiempo de coccion.

Clave 5: utilizar agua y alimentos seguros. Agua
segura. Limpieza de tanques. Seleccidn de
materias primas. Rotulacion de alimentos.
Enfermedades Transmitidas por Alimentos: fuentes
de contaminaciéon, agentes etioldgicos, alimentos
asociados, grupos de riesgo. Enfermedades
Transmitidas por Alimentos frecuentes:
Salmonelosis, Shigelosis, intoxicacion por Bacillus
cereus, intoxicacion estafilococica, botulismo,
infoxicacion por Clostridium perfringens,
gastroenteritis por Escherichia coli patégenas, SUH,
triquinelosis, listeriosis, colera, hepatitis A.

primas vy productos

Concepto de Alimento Libre de Gluten seguro.
Recomendaciones para evitar la contaminacion
cruzada con gluten y otfros alérgenos.

Buenas Prdcticas de Manufactura. Beneficios de su
aplicaciébn a lo largo de la cadena
agroalimentaria. Buenas Practicas Agricolas (BPA).
Buenas Prdcticas Pecuarias (BPP). Buenas Practicas
de Manufactura (BPM). Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES).

6 de inocuidad de | Procedimientos, instructivos, registros.
. Incumbencias y responsabilidades. Obligatoriedad
alimentos . - ., s .
de su aplicacion. Infroduccidn al Andlisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP). Concepto y
tipos de Auditorias. Importancia de los
autocontroles y registros.
Fecha Inicio = Fecha Fin Duracion Dias y Horarios Lugar
Dos encuentros Jueves
Agosto Septiembre 3.5 hsrelojc/u 29/08 y 05/09 A definir
2019 2019 (7 hs total) .
15:30a 19 hs

e Pizarra o rotafolio

e Fibron

Con evaluacién

e Proyector electronico con conexion a PC



