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Manipulador de Alimentos (10 horas)

Categoria: Formacién Complementaria

Product Tags: cursos, manipulador de alimentos, seguridad alimentaria

Pagina del curso:
https://www.ensenanzadual.com/cursos/manipulador-de-alimentos-fcomQ1/

Objetivo

Con el Curso de Manipulador de Alimentos de 10 horas adquiriras los
conocimientos necesarios para cambiar de carrera o actualizar tus competencias
profesionales, no lo dudes mas y solicita informacién sobre este curso.

Descripcion - . .
A) Practicas - Durante la realizacion de las practicas del curso ocupacional en que
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se integra el médulo, aplicar las medidas preventivas de higiene y sanidad que
puedan provocar contaminaciones alimentarias, asi como el desarrollo de
destrezas y actitudes necesarias para manipular con las debidas garantias los
alimentos y productos alimentarios, de acuerdo con su actividad laboral. B)

Contenidos Tedricos - Calidad alimentaria:

- Definicidn de alimentos

- Clasificacién de los alimentos

- Criterios de calidad de los alimentos
- Alteraciones de los alimentos:

- Deterioro de los alimentos de origen animal y de origen vegetal.
- Manipulacién higiénica de los alimentos:

- Cadena alimentaria: origen, transformacidn, tratamientos, trazabilidad de los

alimentos,

- El papel del manipulador de alimentos.

- Manipulacién de los alimentos especificos del curso.
- Locales e instalaciones: Maquinaria, herramientas y utillaje, limpieza y
desinfeccion. Distribucidn de las instalaciones, iluminacion, ventilacion.

- Eliminacién de basuras y residuos.
- Higiene personal: Aseo, habitos higiénicos, estado de salud y prevencién de
enfermedades transmisibles. - Informacidn de productos alimenticios:
|dentificacidn, etiquetado, caducidad, composicidn. - Higiene alimentaria:
Microorganismos en los alimentos, contaminaciones, infecciones e
intoxicaciones alimentarias. - Conservacion de los alimentos:

- Métodos fisicos ( frio, calor, desecacion, liofilizacién, etc.)

- Métodos quimicos ( sal, azucar, ahumado, etc. )

- Almacenamiento de los alimentos

- Envasado
- Caracteristicas especificas de los alimentos y productos alimenticios del
sector concreto en el que se integra este mddulo. - Conocer el Plan de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos y la Guia de Practicas Concretas de
Higiene del sector o actividad laboral en la que se integre el médulo de
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manipulador. - Legislacion aplicable al manipulador de alimentos relacionada
con el sector concreto al que va dirigido el curso.

Informacién adicional

- Online: Si

- Horas: 10

- Tipo: Profesiones
- Unidades: 2
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