
PROFESIONALES DE
LA CAPACITACIÓN

Curso:

Objetivo

Curso con Franquicia Tributaria

Al finalizar el curso el participante será capaz de aplicar técnicas de manipulación 
de alimentos de manera correcta, dicha herramienta le servirá para realizar su 
trabajo de manipulación, conservación e higiene de los alimentos eficientemente y 
segura.

Requisitos

Poseer conocimientos y habilidades básicas de manipulación de alimentos.

Carga Horaria

16 horas cronológicas.
A convenir de acuerdo a la disponibilidad.
Horario flexible a elección:
Mañana de 9:00 a 13:00 hrs.    Tarde de 15:00 a 19:00 hrs.     Vespertino de 18:30 a 22:30 hrs.

Lugar

Disponibilidad de ejecución en nuestros salones ubicados en 3 Oriente 1630, Talca.
Disponibilidad de ejecución a convenir con las instituciones y/o empresas.

Incluye
Manual del participante.
Guías Didácticas.
Co�ee Break.
Certificado de aprobación.

Código Sence: 1237996370  
Área: Alimentación, Gastronomía Y Turismo-Higiene Y Manipulación De Alimentos 
Tipo de curso:  Abierto, modalidad presencial

Técnicas de Manipulación de Alimentos



PROFESIONALES DE
LA CAPACITACIÓN

METODOLOGÍA

El curso contempla una metodología interactiva centrada en la resolución y aplicación de ejercicios 
prácticos asociados a mejorar la eficiencia laboral a través del uso de técnicas de manipulación de 
alimentos.

MÓDULOS

Módulo 1: 
Objetivo específico: Identificar métodos de limpieza y manipulación de alimentos, de acuerdo a 
procedimientos del sector gastronómico y a la normativa alimentaria vigente.

Módulo 2: 
Objetivo específico: Crear planes para incorporar en los  procesos de descongelación y re-termalización 
de alimentos, de acuerdo a la normativa alimentaria vigente.

Módulo 3: 
Objetivo específico: Aplicar técnicas actualizadas para la higiene y orden, de acuerdo a la normativa 
sanitaria vigente.

Formas de Pago:
Particular: Transferencia bancaria o efectivo al inicio del curso.
Empresa: Vía Franquicia Tributaria con Código SENCE.
Horario sujeto a flexibilidad.
El curso requiere un número mínimo de inscritos para dictarse.

VALOR DEL CURSO

$80.000
Fecha de inicio 

y termino
a convenir

Más información en: www.procap.cl  |  procap@procap.cl  |  71 2236598  Síguenos en


