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MANIPULACION DE ALIMENTOS 2021

Area: Hosteleria Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracién: 20 h Recomendar
Precio: 140.00€ Matricularme

OBJETIVOS

-Conocer los peligros que conllevan la contaminacién de los alimentos. -Conocer y estudiar las causas que provocan intoxicaciones
alimentarias para poder prevenirlas. -Aplicar las normas de higiene personal que debe tener un manipulador de alimentos y llevar a
cabo las actitudes y actuaciones adecuadas. -Utilizar las operaciones de limpieza de forma segura e higiénica. Tener conocimiento de
las APPCC y la legislacién sanitaria vigente.

CONTENIDOS

TEMA 01 Los Riesgos de la Salud Derivados del Consumo de Alimentos y/o su Manipulacién. 01 Introduccién 02 ¢Qué es un Alimento? 03
Funcién de los Alimentos 04 Alimentos Alterados, Adulterados y Contaminados 05 Enfermedades Transmitidas por los Alimentos TEMA
02 Las Principales Causas de Contaminacién de los Alimentos y Tipos de Contaminantes. 01 Introduccién 02 Contaminacién de Tipo
Quimico 03 Contaminacién de Tipo Fisico 04 Contaminacién de Tipo Biolégico 05 Contaminacién Cruzada TEMA 03 El Origen y
Transmisién de los Contaminantes en los Alimentos y Condiciones que Favorecen su Desarrollo. 01 Introduccién 02 Efecto de la
Temperatura sobre los Gérmenes 03 Efecto de la Presencia de Agua Disponible 04 Efecto de la Acidez 05 Efecto de la Presencia de
Oxigeno 06 Efecto de la Presencia de Nutrientes 07 Efecto de la Presencia de Humedad 08 Efecto de la Presencia de Conservantes 09
¢Como se Almacenan los Alimentos? TEMA 04 Principales Causas que Contribuyen a la Aparicién de Brotes de Enfermedades de
Transmisién Alimentaria. 01 Introduccién 02 Alimentos Contaminados 03 Otros Alimentos Contaminados 04 Manipuladores como Fuente
de Contaminacién 05 Insectos, Roedores, Aves y Animales Domésticos TEMA 05 El Papel de los Manipuladores como Responsables de la
Prevencion de las Enfermedades de Transmisidn Alimentaria. 01 Introduccién 02 ¢éCémo Puede Conseguirlo? TEMA 06 Las Medidas
Bésicas para la Prevencién de la Contaminacion. 01 Importancia de la Higiene Personal 02 Limpieza y Desinfeccién: Concepto y Buenas
Practicas 03 Desinsectacidn y Desratizacién 04 Higiene de Locales y Equipos 05 Refrigeracién y Otros Tipos de Conservacién de
Alimentos 06 Practicas Peligrosas en la Manipulacién de Alimentos 07 Responsabilidad del Manipulador en el Puesto de Trabajo TEMA 07
La Responsabilidad de la Empresa en cuanto a la Prevencién de Enfermedades de Transmision Alimentaria: Sistema de Autocontrol. 01
Sistemas de Autocontrol 02 Documento del Sistema de Autocontrol 03 Andlisis de Peligros y Medidas de Control 04 Planes Generales de
Higiene (PGH)

METODOLOGIA

e Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mdas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayuddandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
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o participacion en debates junto al resto de compafieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 8 o superior, Mozilla Firefox 52 o superior o Google Chrome 49 o superior. Todos ellos
tienen que tener habilitadas las cookies y JavaScript.
e Resolucién de pantalla de 1024x768 y 32 bits de color o superior.
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