DEPARTAMENTO DE CAPACITACIÓN Y DESARROLLO.

Curso: Buenas Prácticas en el Servicio de Cafetería y mozos. 

Dirigido a: Personal de Servicios Generales. 

Capacitadora: Sra. Juana Geoghegan. Lic. en Tecnología de alimentos 

Duración: 17 hs reloj

Lugar: Legislatura de Río Negro. 

Modalidad: Capacitación en servicio presencial.

Se realizarán presentaciones visuales y encuentros en terreno (en la cocina). Al final del Curso se realizará un test escrito de interpretación y se entregan certificados. 

Fundamentación: 

El manejo higiénico de los alimentos y de los establecimientos en que se manipulan, lejos de tratarse de una tarea difícil, es una actividad de incalculable valor si se tiene en cuenta los beneficios que conlleva.

La falta de Buenas prácticas de manipulación y de información sobre higiene de alimentos,  facilitan la transmisión de enfermedades a través de los alimentos entre todos los grupos humanos, especialmente aquellos carentes de recursos y quizás sin posibilidad de un cambio inmediato en el saneamiento ambiental.

En todos los países del mundo ocurren casos y brotes de toxiinfecciones alimentarias, casi en forma independiente de su grado de desarrollo, provocando una alta incidencia anual de morbilidad, elevados costos en cuanto a tratamiento y también cuantiosas pérdidas de alimentos.

El número de casos y brotes descriptos es innumerable y la responsabilidad en la mala manipulación de los alimentos demuestra ser el punto más importante donde dirigir los esfuerzos para revertir esta situación. 

Manipulador de alimentos es toda persona que en el ejercicio de su actividad laboral, está en contacto, directa o indirectamente, con productos alimenticios destinados al consumo humano, a lo largo de toda la cadena alimenticia desde su producción hasta su ingesta. Dirigir a ellos la educación sanitaria es el método más eficaz para la prevención de enfermedades transmisibles.

Objetivos del curso: 

1. Proporcionar a los participantes, conocimientos relacionados con prácticas higiénicas y las bases  fundamentales de la manipulación de alimentos, que aseguren la  inocuidad alimentaria.
2. Proporcionar información necesaria de las normas básicas de higiene de alimentos, en la cadena de producción y de los principales problemas que puede presentar un alimento en cuanto a su inocuidad y posibles riesgos de contaminación.

3. Introducir al participante en las diferentes estrategias para lograr la inocuidad de los alimentos que existen y se aplican en la actualidad. Así como, los aspectos normativos de inocuidad de alimentos a nivel nacional. 
Programa:

Módulo1: 

Alimentos y Manipulación.   

Qué es un alimento. Concepto de Manipulador de Alimentos. Tipos de manipuladores. Higiene de los alimentos. Que es la calidad de un alimento. Clasificación de los alimentos según su alterabilidad. Alimento seguro, alimento alterado, alimento adulterado y alimento contaminado. Contaminación. Prevención.

Módulo2: 

Buenas prácticas en la manipulación de alimentos.

Higiene Personal. Indumentaria. Uso de elementos de protección personal. Heridas abiertas. Enfermedades infectocontagiosas. Aptitudes y hábitos higiénicos de los manipuladores de alimentos.  El papel del manipulador como responsable de la prevención de las enfermedades de transmisión alimentarla.
Módulo 3: 

Lavado de Manos. 

Importancia del Lavado de Manos. Pasos para un correcto lavado de Manos. Elementos necesarios para el lavado de manos. Cuando lavarse las manos. 

Módulo 4. 

Fuentes de contaminación de los alimentos
Peligros microbiológicos. Peligros químicos: tóxicos naturales. Peligros químicos: contaminantes. Peligros físicos. Alteración y contaminación de los alimentos. Qué es un alimento contaminado. Dosis o concentración y sus efectos. Contaminación alimentaria. Contaminación cruzada.

Módulo 5: 

Enfermedades Transmitidas por los Alimentos. 

Condiciones de proliferación de microorganismos. Mantener los alimentos libres de microorganismos. Enfermedades transmitidas por los alimentos. Infección, intoxicación y toxiinfección. Salmonelosis. Shigelosis o disentería bacilar Infección por Escherichia coli. Gastroenteritis. Enfermedades por bacterias Intoxicaciones de origen fúngico. Medidas de prevención y control. 

Módulo 6: 

Procedimientos de Limpieza y desinfección. Control de Plagas.

Limpieza y desinfección. Secuencia de operaciones de limpieza y desinfección. Programa de limpieza y desinfección. Tareas de control y verificación de la limpieza y desinfección. Residuos. Concepto y clasificación.  Control de plagas. Control de insectos y roedores. Medidas preventivas. 

Módulo 7: 

Información y etiquetado de los alimentos

Información y etiquetado de los alimentos. Reglamentación. Importancia. 

Módulo 8:

Legislación. 

Legislación aplicable al manipulador de alimentos. Marco legal del manipulador de alimentos. 

Legislación vigente.

 CRONOGRAMA: 

	Lunes 3 de Mayo,  

11.30 Hs

(2 Horas)
	Qué es un alimento. Concepto de Manipulador de Alimentos. Tipos de manipuladores. Higiene de los alimentos. Que es la calidad de un alimento. Clasificación de los alimentos según su alterabilidad. Alimento seguro, alimento alterado, alimento adulterado y alimento contaminado.

Todo el personal 

	Martes 4 de Mayo, 

10 Hs


	Demostración Práctica por sector del correcto Lavado de Manos.

Práctica servicio de mozo en oficina

Grupales, por sector de trabajo

	Miércoles 5 de Mayo, 11.30 Hs

(2,5 Hs)
	Fuentes de contaminación de los alimentos. Enfermedades Transmitidas por los Alimentos. Procedimientos de Limpieza. 

Todo el personal

	Jueves 6  deMayo, 10 Hs


	Demostración práctica en la cocina de los SOP de Limpieza

Práctica servicio de mozos en reuniones y recinto

Grupales, por sector de trabajo
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