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PROGRAMA FORMATIVO Empresas

Manipulador de Alimentos

+* Modalidad: Distancia
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¢ Duracion: 80 horas
+* Objetivos:

- Adquirir conocimientossobre la manipulaciéonde los productosalimentarios.

- Fomentarla concienciaciéonde practicas saludablesen la manipulaciénde estos productos.
- Formar para una buena practica de limpieza, higiene, etc.

- Mejorar en la manipulaciénresponsabley de calidad a través del sistema APPCC.
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«»» Contenidos:

La Manipulaciénde los alimentos
Conceptosbasicos. El manipuladorde alimentos. Cadenaalimentaria. Alteraciény contaminaciéonde los
alimentos. Responsabilidadde la empresa en la higienealimentaria. Legislacion.

Los microorganismos.Enfermedadesde transmisién alimentaria

Los microorganismos.Factores que favorecen el crecimiento de microorganismos.Toxiinfecciones
alimentarias. Principales microorganismospatégenosresponsablesde las enfermedades de
transmision alimentaria Conservacionde los alimentos.

Manipulaciénde los alimentos en la cadena alimentaria
Recepciénde materias primas. Conservaciény almacenamiento.Envasado. Trazabilidady etiquetado.
Transporte. Distribuciony venta.

Medidas basicas en la manipulaciénde alimentos

Buenas practicas de manipulacion.Limpiezay desinfeccion. Desinsectaciony desratizacion. Higienede
locales y equipos. Practicas peligrosasen la manipulaciénde alimentos. Responsabilidaddel
manipuladoren su puesto de trabajo.

El sistema de Anadlisis de Peligrosy Puntos de Control Criticos (APPCQ)

;Qué es el sistema APPCC? Las ventajas del APPCC. La aplicacién del APPCC. Definiciones. Principios
del sistema de APPCC. Directrices para la aplicacién del sistema de APPCC. Aplicaciénde los principios
del sistema de APPCC. Capacitacion.

FORMACION CONTINUA
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