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Manipulador de alimentos
- huevos y derivados

Area:

Duracion: 10 horas
Modalidad: online

criteria

Objetivos

« Adquirir conocimientos sobre la manipulacién de los productos alimentarios y en especial de los
huevos y sus derivados.

« Fomentar la concienciacion de practicas saludables en la manipulacién de estos productos.

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

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

Contenidos y estructura del curso

Manipulador de Alimentos - Huevos y derivados

« Formacion Genérica 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 contaminacién de los alimentos

« Tipos de contaminantes

« Contaminantes biologicos

« Contaminantes bidticos seglin su naturaleza: Bacterias

« Contaminantes biéticos seglin su naturaleza: Hongos



Contaminantes bioticos segiin su naturaleza: Parasitos
Contaminantes bioticos segln su naturaleza: Virus
Contaminantes no biolégicos

Clasificacion de los contaminantes no biolégicos

Origen y transmisién de los contaminantes en los alimentos
Grado de contaminacién de los alimentos seglin sus fases
Requisitos de seguridad en el envasado

Factores de crecimiento y desarrollo de los microorganismos
Temperatura

Acidez y pH

Actividad de agua (aw)

Potencial de oxidacién-reduccion

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 desinfeccion

Desinsectacion y desratizacion

Desinsectacion y desratizacion: Medidas preventivas
Higiene de locales

Higiene de los equipos y utensilios

Refrigeracién y otros tipos de conservacion 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
Evolucion del sistema APPCC

Justificacion de la implantacién 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 Aplicacion

Formacion especifica para la manipulacion de Huevos
Clasificacion de los huevos

Derivados de los huevos

Clasificacion de los derivados

Prohibiciones

Peligros de contaminacién: Envasado

Almacenamiento

Transporte

Marcado

Contaminantes mas comunes

Contaminacion en la produccion del huevo

Contaminacién bacteriana del huevo fresco

Contaminacién en alimentos

La salmonelosis

Contaminacién Cruzada

Manipulacién del huevo en la cocina

Manipulacién del huevo en la cocina Il

Conservacién del huevo en colectividades, restaurantes y alimentacion
Conservacioén de otros productos derivados

Manipulacién de los ovoproductos en la cocina



« Lafrescura del huevo
« Manipulacion del huevo previo al consumo
o Test Final

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 pedagogico 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 tematicas de
nuestro catalogo.

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

En Criteria queremos estar bien cerca de ti, ayadanos a hacerlo posible:

iSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!
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