APRENDIZAJE DE CALIDAD E INNOVACION delfin ‘

MANIPULADOR DE
ALIMENTOS DE MAYOR
RIESGO

Dirigido a:
Objetivos:

Incluye la formacién sobre Manipulacion de alimentos basico, enfocada a satisfacer las
necesidades de formacion, ajustandose al mismo tiempo a los requisitos que las empresas
necesitan para cumplir con las normas que la legislacion actual marca en materia de manipulacién
de alimentos de mayor riesgo. En este curso, se incluye el tratamiento sobre la manipulacion de
comidas preparadas, desglosando lo que se denominan alimentos de altos riesgo. Actualizar los
conocimientos en higiene alimentaria que garanticen al profesional de la alimentaciéon una
formacion competitiva. Profundizar en materias intimamente relacionadas con las buenas
practicas alimentarias otorgando al alumno una vision mas real y completa.

Contenidos formativos:

INDICE

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 |l

1.5 Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano Il

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 Alteracion y contaminacion de alimentos

2.1 Alteracion de alimentos

2.2 Contaminacion 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 Contaminacion de alimentos por parasitos. Contaminacion abibtica
2.6 Fuentes de contaminacion bacteriana

2.7 Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano
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2.8 Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano I

2.9 Refrigeracion y congelaciéon

2.10 Refrigeracion y congelacion 11

2.11 Métodos que utilizan el calor

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

2.13 Atmoésferas modficiadas y envasado al vacio

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

3 Prevencion 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 desinfeccion. Terminologia. Programa de limpieza y desinfeccion
3.8 Limpieza y desinfeccién. Productos de limpieza y desinfeccion

3.9 Control de plagas. Desinsectacion y Desratizacion

3.10 Control de plagas. Desinsectacion y Desratizacion |l

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 Il

3.15 Cuestionario: Prevencion de las enfermedades de transmision alimentaria

4 Manipulacién de comidas preparadas

4.1 Introduccion

4.2 Alimentos de alto riesgo. Motivos de su peligrosidad

4.3 Alimentos de alto riesgo. Huevos y ovoproductos

4.4 Alimentos de alto riesgo. Leche y productos lacteos

4.5 Alimentos de alto riesgo. Aves

4.6 Alimentos de alto riesgo. Carne y productos carnicos cocinados

4.7 Alimentos de alto riesgo. Pescados y mariscos

4.8 Comidas preparadas

4.9 Requisitos de las comidas preparadas y condiciones de almacenamiento
4.10 El sistema APPCC. El sistema APPCC. Recepcion y almacenamiento de materias primas
4.11 El sistema APPCC. Cocinado

4.12 El sistema APPCC. Mantenimiento. Servicio de comidas

4.13 Cuestionario: Manipulacién de comidas preparadas

4.14 Cuestionario: Cuestionario final

Duracion: 6 Horas
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Fecha Inicio: -

Fecha Fin: -

Horario: -

Lugar Imparticién:  Consultar

Precio: 20,00€

Descuentos: PRECIO UNICO. PROMOCION.PACK 13 (52 €) jUN CURSO GRATIS!
Tipo de Formacion: -

Requisitos: Consultar

Calendario: Estamos actualizando el contenido, perdona las molestias.

* Delfin Formacion es una entidad inscrita y acreditada en el registro de Centros y Entidades de
Formacién Profesional para el Empleo de la Comunidad Valenciana.

* Si tienes cualquier duda, por favor llamanos al 965 34 06 25 o envianos un WhatsApp al 607 74
52 82, te responderemos lo mas rapido posible.

* S6lo se considera como alumno/a matriculado/a en el curso a aquella persona que haya
completado la ficha de inscripcion y pagado el importe total de la accién formativa antes del inicio
del curso. Delfin formacion se reserva el derecho a anular o aplazar este curso si no se llega a
cubrir un minimo de inscripciones.
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