
HIGIENE Y MANIPULACIÓN
DE ALIMENTOS

PROGRAMA
CURSO CERTIFICADO 25 Hrs.

Incluye: Credencial de Manipulador de Alimentos, Certificado y Diploma
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OBJETIVO
Aplicar técnicas de conservación y manipulación de alimentos, según normas
sanitarias de higiene y seguridad alimentaria.

DIRIGIDO A
Interesados o involucrados con la producción, elaboración, almacenamiento
y/o distribución de alimentos.

MODALIDAD
Híbrida (e-learning-asincrónicas y online-sincrónicas) con un total de 25 horas
de capacitación 

¿QUÉ OBTENDRÁS FINALIZADO EL CURSO?

Diploma de capacitación que acredita capacitación
realizada. Entrega OTEC NovaEduca, Sistema de Gestión 
de la Calidad Acreditada Norma Chilena 2728-2015.

Certificado de Capacitación, con todo el detalle del curso 
según formato requerido por SEREMI SALUD.

Credencial de Manipulador de Alimentos, Full color con fotografía, 
en PVC, con Lanyard y Porta credencial de regalo.

3 Tutorías/clases online con equipo de profesionales.

Te regalamos una Tutoría/clase de Emprendimiento.
*Datos ficticios



Modulo 5 - Almacenamiento de los alimentos y control de temperatura.

Manejo de la Temperatura en la Elaboración y Manipulación de los Alimentos.
Método FIFO (First in First Out).

Modulo 1 - Microorganismos.

CONTENIDOS

Tipos de microorganismos.
Los clasificaremos en función del daño que pueden causarnos.
Factores esenciales para que se produzcan los microorganismos.

Modulo 3 - Conservación, recepción y almacenamiento de los alimentos.

Sistemas de conservación más frecuentes y tradicionales.
Recepción y almacenamiento de los alimentos.

Modulo 4 - Cadena de frío.

Definición.
Importancia.

Modulo 2 - Contaminación de los alimentos y enfermedades Transmitidas 
por los alimentos (ETA).

Los clasificaremos en función del daño que pueden causarnos.
Factores esenciales para que se produzcan los microorganismos.
Tipos de microorganismos.
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CONTENIDOS

Modulo 7 - Preservación de los alimentos.

Sistemas de Preservación de los Alimentos y sus Fundamentos.
Estándares de Saneamiento.
Bajas Temperaturas.
Acidez, Vacío, Ahumado.
Salazón, etc.

Modulo 8 - Higiene personal.

Definición.
Importancia.
El Hombre como factor de Contaminación.
Primeros Auxilios en la Cocina.

Definición.
Características del Emprendedor.

Modulo 9 - Espíritu Emprendedor.

Modulo 6 - Limpieza y Sanitización.

Procedimientos Operacionales.
Estándares de Saneamiento.
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PROFESIONALES A CARGO

Katalina Flores V.
Staff Profesional, NovaEduca. Experiencia 

en producción y manipulación de productos 
de pastelería y repostería.

Nicolás González B.
Encargado área producción de alimentos, 
NovaEduca. Experiencia en producción y 

manipulación en servicios de alimentación.

Camila Muñoz P.
Facilitadora de competencias laborales 
en NovaEduca. Docente, Esc. Psicología 

PUCV

Mauricio Carvajal G.
Encargado área de higiene personal y de 
instalaciones. Director de operaciones y

logística empresas NovaEduca.
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Perfil de Egreso de Quienes Terminen el Curso

Capacidad para aplicar normativas legales y mejores prácticas en la
manipulación de alimentos, garantizando la seguridad y calidad en cada etapa 
del proceso.

Habilidad para implementar técnicas avanzadas de higiene y conservación de 
alimentos, asegurando un entorno de trabajo seguro y saludable.

Conocimiento profundo sobre sostenibilidad ambiental y autocuidado,
permitiendo un desempeño responsable que protege tanto el bienestar personal 
como el de los compañeros y el medio ambiente.

Competencia en la identificación y corrección de errores o malas prácticas
laborales relacionadas con la manipulación de alimentos.

Experiencia en la ejecución de procedimientos de higiene y manejo seguro de
alimentos, con un enfoque en la prevención de riesgos y primeros auxilios.

Requisitos de Aprobación

80% de asistencia registrada en el Aula Virtual.
90% de asistencia registrada en las Clases sincrónicas.
Rendir pueda Final de Conocimientos, mínimo 70% de Eficiencia.
Enviar foto tipo carnet, según especificaciones.
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CONSULTAS E INSCRIPCIONES
capacita@novaeduca.cl
+569 3247 6785
www.novaeduca.cl
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