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CAPACITACION INNOVACION Y

ASE&ORIATURI'STICA s.C. ENTERPRISE TRAINING AND CONSULTING TIERRA QUE FL.ORECE

METEPEC, ATLIXCO PUEBLA A 22 DE MAYO DEL 2025

Por medio de la presente me permito saludarle y presentarle la propuesta de Cursos a
impartir, gentilmente solicitado por usted, de Manejo Higiénico de Alimentos basado en el
ECOO081, le adjunto temario:

Para todo el personal : meseros y cocineros.
CURSO: MANEJO HIGIENICO DE LOS ALIMENTO

Contenido
OBJETIVO GENERAL DEL IMIANUAL .....oooevveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeseseseeeeseseseesesesesesesesseseseseseesessseseseesssssesens

APLICACIEIN DEL IMANUAL ....ooiiiiiiiiie ettt sttt e e s st e e e s st e e e e e s smnneeeeesssnnnee
INTRODUCGCIEIN ......coiiiiiiiieiiiiieeee ettt e et e e s st e e e s s e e e e e e e s s amb e ae e e e e s sasane e e e e s sannnneeeeessannnneeess
EVALUACIEIN INICIAL ...ttt ettt e e e s et e e s s e eee s e s snre e e e e e e s snnreeeas
ANTECEDENTE-TRANSPORTE..........oottiiiiiiiiiiiie ettt e e e s s st e e e e e s eemneeeeeesennnee
1. RECIBIR HIGIENICAMENTE MATERIAS PRIMAS, ALIMENTOS Y BEBIDAS.................ccccevevenenene.

RECEPCION ...ttt ettt ettt e sttt e sa et e e ettt e ettt ettt e em bt e e sabeeensbeeensbeeebeeeenaee
1.2 Caracteristicas generales para inspeccionar en 10s alimentos. .........ccoceeevveeeuienieniiriiieneeneenieeeenee e

2. ALMACENAR HIGIENICAMENTE MATERIA PRIMAS, ALIMENTOS Y BEBIDAS. .............ccccceeuve..

2.1 AIMACENAINICIITO ...c.ueeuteeiieiiteeit et ee ettt ettt ettt ettt e sbe e eabe e bt e s bt e shteeab e et e e sbeesbbt e bt e nbeesbbeeate e bt enbeenaeeeaees
2.2 REITIGEIAQOL ... eccuviiiiiiii ettt ettt e et e e et e e et e e e etbeeetbeesataeeasbeeessbeeessseeessseeasseeessseeessseeassseesnnaeesnsens
B B O0) 1<) T [0 ) SRR
2.3 AIMACEN AE SECOS . uveiuriiniiiiiieeitt ettt ettt sttt ettt et et e beesht e sab et e st e sat e e bt e naeesbbeeateeaeenbeenaeeeanes

3. PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS. .............cccocoevevnnne.

3.1 Limpieza y desinfeccion en el 4@ ¥ QUIPO .....cvveeevieeriieeriieeitieeeieeeereeesreeesteeesseeessseeessseessseesnsnessnsens
3.2 TIP0S D& SUCIEAAM ... ..eiiiiiiiiiie e e et e e e et e e et e e e ste e e s sbee e sbeeesseeenaseesnseeennneas
3.3 L0S traAPItos @] SOL. .. .ueiiiiiieiiiee ettt ettt et e et e e at e e e bt e et e e anteeeaneeeeneeas
3.4 HiICNE PEISONAL.....cuiiieiiiiieiiie ittt e ettt e eieeettee st estee e tbee s tbeesasaeesasaeesseeensseasnseeesnsseeanseeesseesnsseesnsaeennsens

3.4.1 Técnica del 1avado de MANOS........cooouvviieiiiieee et e e e e e e e e eeeeeeeeeeeeenesanannnees

MATRIZ (GENERAL BUREAU) IGNACIO ZARAGOZA 35, COL. GUADALUPE VICTORIA METEPEC, PUEBLA C/P: 74360. TEL:
244 103-43-88 [ 244 -444-09-99. E-mail: captursc@yahoo.com y ciatursc@hotmail.com
Pag. Web: www.ciatursc.swi.mx



/ﬁl N C.LLAT.UR, S.C. m O)

CAPACITACION INNOVACION Y

ASE&ORIATURESTICA 5.C. TIERRA QUE FL.ORECE
3.4.2 Requerimientos del area para el lavado de las manos o estacion de lavado ...........ccocceevieeniinineennnen.
EVALUACIEIN INTERIMEDIA ...ttt ettt ettt et e e e e e e e e e s s s s s sttt e b eeeeeeeaeeeeeeeeeeeaassssssnssansssnnns
3.5 Preparacion de aliMENLOS .......cceeruiiieiitiiniiiieee ettt ettt ettt et e bt e sbe e st be e st et e e naees
ATIMENLOS CIUAOS ...ttt ettt ettt e bt ettt e bt e e bt e sab e ea bt e bt e sh b e eabeeabeesbeesbbesabeebeenbeeseneenne
3.5.1 Lavado y desinfeccion de frutas verduras y hortalizas ............ccoooveiiiiiiiiiniiiieceee e,
3.5.2 Descongelacion de aliMENtOS ..........eeiuieiiiieiiiee ettt ettt ettt e et e ettt e e e e et e et e e sneeeeneeas
353 ELRIMIOIMIGLIO ...ttt ettt ettt et et s h e sh e ettt sht e eab e et esbbesateeabeenbee e e
3.5.4 CoCCION A€ ALIMENLOS ... oottt ettt ettt ettt sh e ettt e bt sabeeab e et e sbteeabeebeenbaeseneenne
3.5.5 Enfriado de alimentos CAlIENLES ........cc.uiiiiiiiiiiiiieiiie ettt sttt e e
3.5.6 Alimentos preparados con anterioridad ............coociieiiiiiiiiiiie e
3.6 SErVICIO dE AlIMENTOS .....eutiiutiitieitie ettt ettt et bt ettt e bt she e eab e e sbeesht e et e bt e b e e e
3.6.1 Practicas prohibidas €n €] SEIVICIO.......c.eciviiiiiiiieiiieeeiieeetieeeieeeeieeeereeesibeeeebeeestaeeesseeessseeessseeesseeennns
3.7 Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) .......coouiiiiiiiiiiiiieece e
RN LT o To] 721 o) (S A 11 ) (o J PSSP
3.9 Control de plagas y manejo de 1@ DASULA...........cccuvieiiiiiiriie ettt ettt ereeeetae e e e eeseeeeneeenes
. CONCLUSIEIN .......oottieiiittettteeiee ettt e e ettt e eeeeaaaaeeeaessassaaaaaasensessresaeeeeeeeereeseeeeeeens
5. PRACTICADE CAMPO ........coommiiiiiiiiiiiiitici it
5.1 Practica Procedimiento Para Lava LOZa ..........coccooiiiiiiiiiiiieit et
5.2 Practica Procedimiento Para Lavar Y Desinfectar EQUIpo Fijo ......ccoooiiiiiiiiiiiiiieee e,
BIBLIOGRAFIA ..ottt
EVALUACIEIN FINAL ..ttt ettt et e et e e e et e e e e e s e e s bbbt et et e e e et eeeeeaaaeaaaaeaasessasssnssnnnns

El curso tiene una duracion de 20Hrs a impartir en una semana de lunes
aviernes de 09:00 am a 13:00 pm, 4 horas diarias.

INVERSION

Curso de 15 hrs = $20,000.00 mas iva ($3,200.00) = $ 23,200.00
(Veinti Tres Mil Doscientos pesos 00/100M/N:)
Solicitando el 50% ($11,600.00) para logistica del curso, y el resto al terminar.
Se otorgard un descuento adicional, por pertenecer a la Asociacion, del 10% quedando
en:
$18,000.00 mds iva (2,800.00) total= $20,880.00
(VEINTE MIL OCHOCIENTOS OCHENTA PESOS 00/100 M.N)
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1.- Cursos operativos :15 hrs de Curso durante el cual se impartirdn 3 horas diarias para una
semana, 20% son teoria y 80% practico dindmicas grupales en cinco sesiones vespertino de
18:00 a 21:00 pm.

2.- Requeriremos de instalaciones, ya que todas las dindmicas se realizan en el salon del
curso. (de preferencia con alguno de los participantes).6 solicitar instalaciones de los

participantes para las practicas de campo.

INCLUYE
» Manual por participante (maximo 20)
» Dinamicas grupales
» Video
» Practicas alineadas al curso de capacitacion

» Diploma con valor curricular
Agradeciendo la atencion a la presente y en espera de sus comentarios, para agendar fechas,

v dime, por favor cuantos participantes serdn, quedo como su mas atento servidor.

ATENTAMENTE

MDH: JOSE EDUARDO NIETO LARA
DIRECTOR GENERAL
CIATUR, S.C.
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