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Este diplomado propicia el aprendizaje de un conjunto de normas y
procedimientos que rigen el buen manejo de los alimentos y bebidas; desde el
area de recepcidn, almacenamiento, procesamiento, preparacion, exhibicion,
hasta su consumo. Partiendo de que la buena higiene y manipulacidn de los
alimentos es lo que permite garantizar que las brigadas de produccién (cocina)
y servicios (comedor) en restaurantes u otras empresas presten el servicio de
productos o platos inocuos a sus clientes o comensales. Obteniendo una
nocion general para identificar microorganismos y determinar los medios y las
técnicas para inactivarlos. En el transcurso del diplomado, se abordaran
tépicos como: el significado de manipular los alimentos, la conservacion de los
distintos tipos de alimentos, como realizar la manipulacion higiénica, las
enfermedades de origen alimentario, el lavado y desinfeccion de utensilios en
donde se preparan o sirven alimentos.

e Gestionar recursos y procesos de las empresas y establecimientos de
alimentos y bebidas para ofrecer un servicio acorde a los parametros y
normas de calidad establecidos a nivel nacional e internacional.

e Utilizar terminologias especializadas relacionadas con la higiene vy
manipulacién de los alimentos para una mejor comprensiéon de los
procesos.

e Identificar la manifestacion de brotes, epidemia y pandemia, que se
pueden producir por el consumo o manipulacion inadecuada de los
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alimentos y bebidas, pudiendo entender las medidas a seguir en cada
caso.

e Valorar el rol y responsabilidad del manipulador de alimentos en la
conservacion o inocuidad de los alimentos y bebidas, como pardmetro
de la calidad en el servicio de los mismos como control para evitar
diferentes tipos de contaminacion.

e Aplicar las normas de aseo e higiene, asi como el uso de la indumentaria
necesaria, durante los procesos de manipulacién de los alimentos en su
area de trabajo para crear la confianza en los comensales de la calidad
de los alimentos.

e Desarrolla la correcta implementacion de los sistemas de analisis de
riesgos a la produccion y en la correcta manipulacion e higiene de los
alimentos y bebidas para garantizar que el producto final cumpla con
adecuados estandares de calidad.

e Manejar y aplicar medidas de organizacion e higienizacion de la cocina
para crear un ambiente de trabajo seguro y un sistema de servicio
acorde a los estandares de calidad vigentes internacionalmente.

e Personal operativo y/o administrativo (gerentes, subgerentes,
encargados y propietarios) del drea de servicio de comedor, bar y
cocina.

e Micros y pequefios empresarios y a ejecutivos interesados en
involucrarse en la operacion de su restaurante.

e Flipped Learning (clase dinamica en equipo, desarrollo analitico
virtual y presencial)
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e 48 horas
e Presencial:24 horas
e No presencial: 24 horas
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PLAN DE ESTUDIOS

MODULO I:
MODULO Il

MODULO lll:

MODULO IV:
MODULO V:

MODULO VI:

MODULO Vil:

MODULO Vill:
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EL RESTAURANTE, CALIDAD Y SERVICIO

NOCIONES GENERALES DE HIGIENE Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR  LOS
ALIMENTOS (ETA)

CONTAMINACION E INMUNIDAD

HIGIENE PERSONAL DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTOS DE LOS
ALIMENTOS Y BEBIDAS

IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE ANALISIS DE
RIESGO A LA PRODUCCION DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

ORGANIZACION E HIGIENIZACION DE LA COCINA



MODULO I: EL RESTAURANTE, CALIDAD Y SERVICIO

CONTENIDO

Antecedentes.

Evolucidn de las industrias de restauracion.
Diferentes tipos de restaurantes.
Franquicias.

Estructura Organizacional.

Calidad y Servicio.

Atencion al cliente.

MODULO II: NOCIONES GENERALES DE HIGIENE Y MANIPULACION

DE ALIMENTOS

CONTENIDO

Diplomado en Seguridad en Alimentos de Restaurantes de UNICyT

Higiene.
Manipulacion.
Agentes patdgenos.
Inocuidad.

Definicion de alimentos perecederos y no perecederos.



MODULO Ill: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS
(ETA)

CONTENIDO
e Concepto y caracteristicas.
e C(lasificacion o manifestacion de las ETA.
e Sintomas de las ETA.

e Pasos para prevenir las ETA.

MODULO IV: CONTAMINACION E INMUNIDAD

CONTENIDO
e Contaminantes Fisicos.
e Contaminantes Bioldgicos.
e Contaminantes Quimicos.
e Contaminacion Cruzada.
e Concepto de inmunidad.
e Concepto de portador.

e Periodo de incubacion.
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e |Importancia del uso del guante.

e Importancia del uso de tablas de cortar y cuchillos por colores.

e Limpieza de las manos.

e ¢Como se deben lavar las manos?

e Eluniformey el aseo diario.

e Higiene dental.

e Importancia de los exdmenes médicos en los manejadores de alimentos.
e Examenes bacterioldgicos en las aguas para el consumo humano y la de

uso en la produccion.

e Refrigeraciéony temperatura correcta.

e Congelacidon y temperatura correcta.

e Congelacién, camaras frigorificas o cuarto frio.
e Empacado al vacio.

e Enlatados, aditivos y antibidticos.
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e Almacenamiento en seco.
e Las tarjetas de inventarios.

e Primero que entra primero que sale.

e Principios del sistema Hazard en la manipulaciéon de alimentos.

e Introduccion del sistema Hazard (HACCP).

e Adaptacion de los principios de HACCP a su operacion.

e Compray recibo de alimentos sanos.

e Seguridad durante la preparacion y el servicio de alimentos.

e Instalacion y equipo higiénicos.

e Limpiezay desinfeccion.

e Desarrollo de un programa integrado de control de plagas (IPM).
e Agencias e inspecciones reglamentarias.

e Sistemas de certificacion: ServSafe, CRISTAL, América, entre otros.

e Cocina caliente. Cocina Fria.
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e Miembros de las brigadas de cocina y sus deberes en la higiene de la
misma.

e El uso de quimicos en la cocina y su almacenamiento.

e Elaguay sutemperatura indicada.

e Contaminacidn Cruzada.

e Los utensilios de cocina y el uso apropiado.

e Tratamientos a los desperdicios o basura.
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