APRENDIZAJE DE CALIDAD E INNOVACION delfin '

MANUAL DE MANIPULADOR
DE ALIMENTOS 22 EDICION

Dirigido a:
Objetivos:

-Objetivos Generales:
El alumno a la finalizacion del curso deberéa ser capaz de:

Conocer en profundidad el entorno de la cocina en la que prestara sus servicios asi como las
normas de higiene alimentaria y manipulacion de alimentos actualizadas.

Concienciar a los alumnos de la importancia de fomentar la salud del consumidor.

Formar e informar de las buenas practicas en manipulacién de alimentos.

-Objetivos Especificos:
Que el alumno tome conciencia de la importancia de la manipulacion de los alimentos.

- Que el alumno actualice sus conocimientos sobre las normas higiénicas y las fuentes
fundamentales de contaminacion de los alimentos.

- Que el alumno profundice y actualice sus conocimientos sobre almacenamiento, distribuciéon y
conservacion de los alimentos.

- Que el alumno conozca las Ultimas normas sobre los analisis de puntos criticos (Limpieza,
desinfeccion, control de plagas, etc.).- Que el alumno actualice sus conocimientos sobre la
legislacion vigente.

Contenidos formativos:

MODULO | (M6dulo general)

1. Importancia de la manipulacion de alimentos
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La cadena alimentaria

2. Reglas higiénicas:

Responsabilidad de la empresa.

Manipulador de alimentos, concepto de portador,
higiene personal.

Conductas higiénicas positivas.

Manipuladores de alto riesgo.

3. Fuentes de contaminacion de los alimentos:
Peligro de los alimentos para la salud

Riesgos fisicos.

Riesgos quimicos.

Riesgos bioldgicos: factores que favorecen el crecimiento bacteriano
4. Enfermedades de transmision alimentaria:
Enfermedades causadas por los riesgos quimicos.
Enfermedades causadas por los riesgos bioldgicos.
5. Procedimientos para la conservacion de los alimentos.
Conservacion mediante calor.

Conservacion mediante frio.

Conservacion mediante métodos tradicionales.
Conservacion mediante aditivos.

6. Distribucién y Conservacion de los alimentos:

Recepcion de alimentos.
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Almacenamiento y conservacion.

Envasado y etiquetado de los alimentos. Gestidén Sanitaria

7. Conocimientos de analisis de peligros y puntos criticos de control.
Limpieza y desinfeccion: conceptos, sistemas y productos.

Control de plagas: desinsectacion y desratizacion.

Aspectos y principios generales de los APPCC.

8. Trazabilidad:

Concepto de trazabilidad.

MODULO Il (M6dulo especifico)

9. Buenas practicas de higiene en la Restauracion.
Compra y recepcion de materias primas

Prevencion de la contaminacion cruzada

Control de temperaturas

Personal

Limpieza y desinfeccion: locales equipos y utensilios.
Tratamiento de residuos: almacenamiento, seleccion y evacuacion de basuras.
10. Legislacion.

Test.

Bibliografia.

Duracién: 50 Horas
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Fecha Inicio: -

Fecha Fin: -

Horario: -

Lugar Imparticion:  Consultar

Precio: 350,00€

Descuentos: PRECIO UNICO

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
Formacion Profesional para el Empleo de la Comunidad Valenciana.
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