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MANIPULADOR DE ALIMENTOS

o

Area: Sin clasificar

Duracion: 6 h
Precio: Consultar

DESTINATARIOS

| D id d SCE]“ A Educational Group

Modalidad: Teleformacion

Curso Bonificable
Contactar
Recomendar
Matricularme

La accién formativa estd dirigida a profesionales interesados en reciclar su formacién, con la finalidad de potenciar sus habilidades y

destrezas en el desempefio de sus funciones laborales.

OBJETIVOS

Satisfacer las necesidades de formacién, ajustdndose al mismo tiempo a los requisitos que las empresas necesitan para cumplir con las

normas que la legislacién actual marca en materia de manipulacién de alimentos.

Actualizar los conocimientos en higiene alimentaria que garanticen al profesional de la alimentacién una formacién competitiva.

Profundizar en materias intimamente relacionadas con las buenas practicas alimentarias otorgando al alumno una visién mas real y

completa.

CONTENIDOS

1 Enfermedades transmitidas por los alimentos
1.1 Introduccién Normativa legal Definiciones

1.2 Riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos Terminologia

1.3 Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano

1.4 Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano Il

1.5 Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano llI

1.6 Intoxicaciones alimentarias pertéxium naturales

1.7 Infecciones alimentarias bacterianas

1.8 Infecciones alimentarias bacterianas Il

1.9 Infecciones alimentarias por parasitos

1.10 Cuestionario: Enfermedades transmitidas por los alimentos

2 Alteracién y contaminacién de alimentos

2.1 Alteracién de alimentos

2.2 Contaminacién de alimentos. Concepto y tipos de contaminantes
2.3 Contaminacién de alimentos por bacterias

2.4 Contaminacién de alimentos por hongos y virus

2.5 Contaminacién de alimentos por pardsitos. Contaminacién abidtica
2.6 Fuentes de contaminacién bacteriana

2.7 Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano

2.8 Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano Il
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2.9 Refrigeracion y congelacién

2.10 Refrigeracion y congelacion Il

2.11 Métodos que utilizan el calor

2.12 El agua. Salazones. El curado. El ahumado. El adobo

2.13 Atmdsferas modficiadas y envasado al vacio

2.14 Cuestionario: Alteracién y contaminacién de alimentos. Métodos de conservacion.

3 Prevencién de enfermedades de transmision alimentaria

3.1 Actitudes y habitos higiénicos de los Manipuladores de alimentos. Requisitos. Higiene personal
3.2 Habitos higiénicos. Responsabilidad y Prevencién

3.3 Requisitos higiénico-sanitarios de la industria alimentaria

3.4 Requisitos higiénico-sanitarios de la industria alimentaria Il

3.5 Requisitos higiénico-sanitarios de la industria alimentaria Il

3.6 Guias de Practicas Correctas de Higiene o Planes Generales de Higiene

3.7 Limpieza y desinfeccién. Terminologia. Programa de limpieza y desinfeccién
3.8 Limpieza y desinfeccién. Productos de limpieza y desinfeccion

3.9 Control de plagas. Desinsectacién y Desratizacion

3.10 Control de plagas. Desinsectacion y Desratizacién II

3.11 Manejo de residuos

3.12 La responsabilidad de la empresa

3.13 La responsabilidad de la empresa Il

3.14 La responsabilidad de la empresa llI

3.15 Cuestionario: Prevencidn de las enfermedades de transmisién alimentaria
3.16 Cuestionario: Cuestionario final

REQUISITOS

Los requisitos minimos de asistencia y participacién seran avalados por los registros correspondientes que incluiran, entre otros, los
siguientes aspectos, que serdn determinantes para la consecucion del certificado de aprovechamiento:

1. Haber participado en el foro (Obligatorio: 1 entrada)
2. Haber visualizado al 75% el contenido; ademas de realizar las actividades tipo por cada una de las unidades didacticas.
3. Superar la prueba final con una nota minima de 5 puntos.

Todos estos requisitos seran comprobados a través de la plataforma virtual de aprendizaje.
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