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FORMACION

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. PESCADOS Y

DERIVADOS
Modalidad:

presencial con una duracion 4 horas

Objetivos:

El Objetivo principal de este curso es facilitar e conocimiento y fomentar el cumplimiento de las
normas de higiene alimentaria en el trabajo habitual de (Ilos manipuladores de alimentos) todas aquellas
personas que, por su actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su preparacion,
fabricacion, transformacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta,
suministro y servicio.

Contenidos:

TEMA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE

1. El manipulador en la cadena alimentaria

2. Concepto de alimento

3. Nociones del valor nutricional

4. Recomendaciones alimentarias

5. El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol

TEMA 2. ALTERACION DE LOSALIMENTOS

1. Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
3. Origen de la contaminacion de los alimentos

4. Los microorganismosy su transmision
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5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

TEMA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOSALIMENTOS

1. Los métodos de conservacion de los alimentos

2. El envasado y la presentacion de los alimentos

3. El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad

4. Précticas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacién, transporte, recepcion y
almacenamiento de |os alimentos

5. Requisitos de los materiales en contacto con |os alimentos

6. Higiene del manipulador

7. Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases

8. Limpieza, desinfeccion y control de plagas

TEMA 4. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE PESCADOSY DERIVADOS
1. Pescados y Derivados

2. Profundizacién en |os aspectos técnico-sanitarios especificos del sector de los pescados y derivados
3. Los sistemas de autocontrol APPCC y GPCH propios de los pescados y derivados

4. Cumplimentacién e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol: Trazabilidad
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