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Fecha: 17/03/2011
Dirigido a: 
Antecedentes y Cotización de Curso
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 “Higiene en la Manipulación de Productos Hortofrutícolas”
Antecedentes del curso
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Objetivo del curso:
Al término del seminario el participante estará en condiciones de:

· Comprender la importancia de la inocuidad de los alimentos como aspecto esencial de la calidad. 

· Identificar los distintos tipos de riesgos que afectan la calidad y la seguridad alimentaría a lo largo de todo el proceso de elaboración, distribución y comercialización del alimento

· Aplicar medidas preventivas y correctivas de higiene personal y de procesos.

· Cumplir con uno de los requerimientos de los protocolos de Buenas prácticas agrícolas, en que se exige demostrar competencia técnica en el ámbito de la higiene e inocuidad alimentaría. 
Población objetivo: jefes de huerto, encargados de BPA, administradores  y en general  trabajadores del sector agrícola que estén relacionados con la manipulación de productos hortofrutícolas
Requisitos de Ingreso: Saber leer y escribir.
Duración: 8 horas
Código SENCE: 12-34-7402-09
Relatores: Patricio Alvarado (ingeniero agrónomo)
Fecha del curso: 25 de marzo 2011
Horario: 09:00 a 13:00 hrs.  a 14:00 a 18:00 hrs.
Lugar de clases teóricas: Av. Manuel Rodríguez 751 – San Fernando (Restaurante Rigoletto)
Antecedentes OTEC: Copeval Capacitación S.A., Rut: 96.509.450-4; AV. Manuel Rodríguez  Nº 1099 San  Fernando.
Nota: El tramite Sence es de exclusiva responsabilidad de la empresa participante, recordando que se debe comunicar la actividad de capacitación, 24 horas antes del inicio del curso. Mayores informaciones: www.sence.cl

La empresa se reserva el derecho de modificar las fechas de ejecución y/o suspender un curso de no contar con el grupo mínimo y/o razones de fuerza mayor.
Contenido del curso
Módulo I: Introducción a la inocuidad alimentaría
· Antecedentes Históricos

· Aspectos sobre legislación y normativas

· Taller: “La importancia de la limpieza en el trabajo”.

· Conceptos y definiciones

Módulo II: Importancia de la higiene en la manipulación de los alimentos

· Tipos de contaminación y formas de prevenirla 

· El agua y otros elementos como factores contaminantes

· Principios básicos de higiene

· Enfermedades más comunes y sus efectos

· Taller: “La limpieza a través del juego”.

Módulo III: Métodos de higiene y desinfección

· Técnicas de higiene, cambios de conducta, uso adecuado de uniforme.

· Limpieza y sanitización de superficies.

· Principios básicos de productos limpiadores y desinfectantes

· Taller: “Técnicas de Higiene”

Módulo  IV: Otros conceptos relacionados a la higiene

· Plagas y animales, como vectores de enfermedades

· Orden y limpieza en el lugar de trabajo

· Manejo  de desechos y contaminantes
Cotización
Valor: 
$ 35.000 p/p. 
Nota: Para desarrollar el curso se requiere un grupo de al menos 15 personas.

Incluye: Manual , diploma de participación.

Opciones de pago para hacer efectiva la inscripción: 
· Depósito en cuenta corriente del Banco de Chile: 208-01801-08 a nombre de Copeval Capacitación S.A.

· Documentar con cheque a fecha.

· Cargo en cuenta corriente para clientes de Copeval S.A. con línea aprobada.
Información e Inscripciones

Casa Matriz San Fernando: 
Yenny Espina Arce
Tel.:(72)-740410; 08-4799070
Email: otec@copeval.cl
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