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Manipulador de alimentos y seguridad alimentaria

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 75 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Aplicar las técnicas adecuadas de higiene y SANIDAD alimentaria en el puesto de trabajo.

CONTENIDOS

UD1. Gestion de la seguridad alimentaria.
1.1 Conocimiento de los conceptos basicos de la seguridad alimentaria.
1.2 Identificacion de los principios de la gestién de la seguridad alimentaria.
1.3 Conocimiento de los conceptos generales de la seguridad alimentaria.
1.4 Conocimiento y aplicacién de la legislacién y normativa.

UD2. Organizacion de la funcion de seguridad alimentaria.
2.1 Organizacién y coordinacion.
2.2 Comunicacién externa e interna.
2.3 Realizacion de auditorias.

UD3. Aplicacion de los principios de gestion por procesos.
3.1 Identificacion de los procesos.
3.2 Planificacién de los procesos.
3.3 Conocimiento de la medida de procesos.
3.4 Aplicacién de mejoras de procesos.

UD4. Planificacion y realizaciéon de productos inocuos.
4.1 Planificacién del disefio y desarrollo.
4.2 Aplicaciéon de planes o programas de requisitos.
4.3 ldentificacidon de etapas previas a un plan APPCC

UDS5. Manipulacion de alimentos.
5.1 Realizacién de la higiene alimentaria.
5.2 Prevencién de la contaminacion de los alimentos.
5.3 Aplicacién de las medidas correctas de Higiene.
5.4 Realizacién de la limpieza y desinfeccién de locales y equipos.
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UD6. Organizacion del entorno en la manipulaciéon de alimentos.
6.1 Conservacion de alimentos.
6.2 Almacenamiento de los alimentos.
6.3 Realizacion de un disefo y su implantacién de un plan APPCC.

UD7. Implantacidn de un sistema de seguridad alimentaria.
7.1 Realizacién de la trazabilidad.
7.2 Aplicacién de las acciones correctivas.
7.3 Manejo y retirada de productos no seguros.
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