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Manipulador de Allmentos (6 horas)

Categoria: Seguridad alimentaria

Product Tags: cursos, manipulador de alimentos, seguridad alimentaria

Pagina del curso:
https://www.ensenanzadual.com/cursos/manipulador-de-alimentos-6-horas/

Objetivo

El curso le prepara para adquirir unos conocimientos especificos dentro del area
desarrollando en el alumno unas capacidades para desenvolverse profesionalmente
en el sector de Sanidad Alimentaria, y mas concretamente en Manipulador de
Alimentos (6 horas).
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Descripcién

1 Enfermedades transmitidas por los alimentos

1.1 Introduccion 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 |l

1.5 Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano lll

1.6 Intoxicaciones alimentarias pertoxium naturales

1.7 Infecciones alimentarias bacterianas

1.8 Infecciones alimentarias bacterianas I

1.9 Infecciones alimentarias por parasitos

1.10 Cuestionario: Enfermedades transmitidas por los alimentos

2 Alteracion y contaminacién de alimentos

2.1 Alteracién de alimentos

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

2.4 Contaminacidn de alimentos por hongos y virus

2.5 Contaminacion de alimentos por parasitos. Contaminacién abiotica
2.6 Fuentes de contaminacidn bacteriana

2.7 Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano

2.8 Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano I

2.9 Refrigeracion y congelacion

2.10 Refrigeracién y congelacién i

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 Prevencion de enfermedades de transmisién alimentaria

3.1 Actitudes y habitos higiénicos de los Manipuladores de alimentos. Requisitos.
Higiene personal
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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 desinfeccion. Terminologia. Programa de limpieza y desinfeccion
3.8 Limpieza y desinfeccidn. Productos de limpieza y desinfeccién

3.9 Control de plagas. Desinsectacion y Desratizacién

3.10 Control de plagas. Desinsectacion y Desratizacién Il

3.11 Manejo de residuos

3.12 La responsabilidad de la empresa

3.13 La responsabilidad de la empresa |

3.14 La responsabilidad de la empresa Il

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

Informacidén adicional

- Online: Si

- Horas: 6

- Tipo: Profesiones
- Unidades: 3
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