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Manipulador de Alimentos - Multisectorial - Abreviado

E

Area: HOSTELERIA Y TURISMO

Duracién: 50h
Metodologia: online

Objetivos

Adquirir conocimientos sobre la manipulacién de los productos alimentarios en todos los sectores que actualmente requieren de esta formacién
Fomentar la concienciacién de practicas saludables en la manipulacién de estos productos.

Formar para una buena practica de limpieza, higiene, etc.

Mejorar en la manipulacidn responsable y de calidad a través del sistema APPCC.

Contenidos y estructura del curso

UNIDAD.- FORMACION GENERICA PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
Conceptos Basicos

Riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos y/o de su manipulacion
Enfermedad de transmisién alimentaria

Principales causas de contaminacion de los alimentos

Tipos de contaminantes

Contaminantes biolégicos

Contaminantes bidticos seglin su naturaleza: Bacterias
Contaminantes bidticos seglin su naturaleza: Hongos
Contaminantes bidticos seglin su naturaleza: Parasitos
Contaminantes bidticos segln su naturaleza: Virus
Contaminantes no bioldgicos

Clasificacion de los contaminantes no biolégicos

Origen y transmision de los contaminantes en los alimentos
Grado de contaminacién de los alimentos segun sus fases
Requisitos de seguridad en el envasado

Factores de crecimiento y desarrollo de los microorganismos
Temperatura

Acidezy pH

Actividad de agua (aw)

Potencial de oxidacién-reduccién

Nutrientes y sustancias inhibidoras

Tiempo

Principales causas de la aparicion de brotes de ETA's

Medidas para la prevencién de la contaminacién de los alimentos
Importancia de la higiene personal: Practicas correctas e incorrectas
Limpieza y desinfeccién

Desinsectacién y desratizacion

esinsectacion y desratizacion: Medidas preventivas

Higiene de locales

Higiene de los equipos y utensilios

Refrigeracion y otros tipos de conservacién de los alimentos

La Cadena de frio



Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos

Responsabilidad del manipulador

Recuerda que...

Higiene de la nariz, la boca y los oidos

Higiene de las manos

Cortes y heridas

Ropa de trabajo, joyas y objetos personales

El tabaco

La responsabilidad de la empresa en la prevencion de ETA's: Sistemas de Autocontrol
Responsabilidad de la empresa

El Plan de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico: APPCC

Evolucién del sistema APPCC

Justificacion de la implantacion del sistema APPCC

Ventajas del APPCC frente a los sistemas tradicionales

Caracteristicas fundamentales del sistema APPCC

Principios y fases de aplicacion del sistema APPCC

Plan APPCC

Planes Generales de Higiene: PGH

Anexo: Normativa de Aplicacién

UNIDAD.- FORMACION ESPECIFICA PARA EL SECTOR AGROALIMENTARIO HORTOFRUTICOLA

Introduccién al sector hortofruticola

Normativa de aplicacién al sector hortofruticola

Peligros en la manipulacién de productos hortofruticolas
Utilizacién del agua

Frutas

Caracteristicas de las frutas

El deterioro en las frutas

Derivados de las frutas

Verduras y hortalizas

Control de la contaminacién microbiana

Métodos de conservacion

Anexo: Normativa de Aplicacién

UNIDAD.- FORMACION ESPECIFICA PARA EL SECTOR DE EMPRESAS CARNICAS

Conceptos basicos

Tipos de carne de consumo

Los productos o derivados carnicos

Clasificacion de los derivados carnicos

Contaminacién de carnesy productos carnicos

Medidas higiénicas preventivas de contaminacién de la carne
Métodos de conservacion

Condiciones de almacenamiento

Consideraciones a tener en cuenta por el manipulador
Anexo: Normativa de Aplicacién

UNIDAD.- FORMACION ESPECIFICA PARA EL SECTOR DE BEBIDAS ALCOHOLICAS

Introducciéon

Propiedades nutricionales de las bebidas alcohdlicas

El vino

Conceptos basicos y procesos previos

I. Elaboracion de los distintos tipos de vino: Vinos blancos

IIl. Elaboracién de los distintos tipos de vino: Vinos blancos

Vinos rosados

Vinos tintos

Vinos espumosos

Control de la contaminacién del vino

Mecanismos para prevenir la contaminacién del vino

La cerveza

Proceso de elaboracién de la cerveza

Tipos de cerveza

Control de la contaminacién de la cerveza

Bebidas alcohdlicas de elevada graduacién y licores

Las bebidas alcohdlicas que incluyen destilacién en su proceso de elaboracién
UNIDAD.- FORMACION ESPECIFICA PARA EL SECTOR DE MINORISTAS DE ALIMENTACION

Introduccion
Definiciones, denominaciones y clasificacién



Condiciones de los establecimientos, del material y del personal
Condiciones de los establecimientos

Condiciones de los materiales

Condiciones del personal

Manipulaciones permitidas y condiciones de distribucién de los productos
Manipulaciones y practicas prohibidas

UNIDAD.- FORMACION ESPECIFICA PARA EL SECTOR DE RESTAURACION

Definiciones

Descripcion del proceso de elaboraciéon

Legumbres, verduras, Hortalizas y Frutas

Huevos

Productos congelados

Elaboracion de los alimentos: Elaboracion en frio
Elaboracién en caliente

Excepciones de los platos cocinados

Mantenimiento y servicio de los alimentos elaborados
Comidas servidas en frio

Caracteristicas higiénicas de los alimentos
Elaboraciéon del producto

El aspecto sanitario

Servicio de comida a distancia o catering

Higiene de la cocina y los utensilios

Almacenamiento de basura

Anexo: Normativa de Aplicacién

UNIDAD.- FORMACION ESPECIFICA PARA EL SECTOR DE PANADERIAS Y PASTELERIAS

Introduccion

Conceptos y definiciones

Cereales y sus productos derivados
El Pan

Las pastas

Condiciones higiénicas de elaboracién
Productos de pasteleria y reposteria
Leche

Nata

Huevos

Derivados Huevos

Cacao

Medidas higiénicas

Anexo: Normativa de Aplicacién

Metodologia

En Criteria creemos que para que la formacion e-Learning sea realmente exitosa, tiene que estar basada en contenidos 100% multimedia (imagenes, sonidos,
videos, etc.) disefiados con criterio pedagégico y soportados en una plataforma que ofrezca recursos de comunicacién como chats, foros y conferencias...Esto se
logra gracias al trabajo coordinado de nuestro equipo e-Learning integrado por profesionales en pedagogia, disefio multimedia y docentes con mucha experiencia
en las diferentes areas temadticas de nuestro catdlogo.

Perfil persona formadora

Esta accion formativa serd impartida por un/a experto/a en el drea homologado/a por Criteria, en cumplimiento con los procedimientos de calidad, con experiencia
y formacién pedagoégica.

En Criteria queremos estar bien cerca de ti, aytidanos a hacerlo posible:
jSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!

Blog de Criteria



https://blog.criteria.es/
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https://www.facebook.com/CriteriaRRHH
https://twitter.com/Criteria_RRHH
https://www.instagram.com/criteria_rrhh/
https://www.criteria.es/

