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FORMACION

MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Modalidad:

presencial con una duracion 6 horas

Objetivos:

Adquirir conocimientos sobre la manipulacion de los productos alimentarios.

Fomentar la concienciacion de practicas saludables en la manipulacién de estos productos.
Formar para una buena practica de limpieza, higiene, etc.

Mejorar en lamanipulacion responsable y de calidad através del sistema APPCC.

Contenidos:

LaManipulacién de los aimentos
Conceptos basi cos.
Laformacion del manipulador de alimentos.

Obligaciones del manipulador de alimentos.

Sistema de Autocontrol basados en los principios del Andlisis de Peligrosy Puntos de Control Criticos
(APPCC)

Definicion de Sistema APPCC.
Aplicacion del Sistema APPCC.

El equipo de APPCC.
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Peligros en los alimentos
La cadena alimentaria.
Tipos de peligros.
Medidas preventivas.

Alérgenos e intolerancias alimentarias.

Las enfermedades de Transmision Alimentaria. Medidas preventivas
Concepto de enfermedades de transmision alimentaria.

Elementos de la toxiinfeccion alimentaria.

Principal es enfermedades de transmision alimentaria.

Medidas preventivas generales para evitar una toxiinfeccion.

Précticas correctas de higiene y manipulacion de los alimentos. Limpiezay desinfeccion
Buenas précticas de manipulacion.

Limpiezay desinfeccion.

Desinsectacion y desratizacion.

Higiene de locales y equipos.

Soluciones
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