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manipulador de alimentos de mayor riesgo y alérgenos

Area: PACKS HOSTELERIA Y TURISMO Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracién: 30 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

Incluye la formacién sobre Manipulacién de alimentos basico, enfocada a satisfacer las necesidades de formacién, ajustandose al mismo
tiempo a los requisitos que las empresas necesitan para cumplir con las normas que la legislacién actual marca en materia de
manipulacién de alimentos de mayor riesgo. En este curso, se incluye el tratamiento sobre la manipulacién de comidas preparadas,
desglosando lo que se denominan alimentos de altos riesgo. Actualizar los conocimientos en higiene alimentaria que garanticen al
profesional de la alimentacidn una formacién competitiva. Profundizar en materias intimamente relacionadas con las buenas practicas
alimentarias otorgando al alumno una visién mas real y completa. * Asimilar los conceptos necesarios para poder informar a los
consumidores de alimentos potencialmente alergénicos. « Conocer la normativa vigente en alérgenos. ¢ Aplicar en la actividad laboral
la prevencién y el mantenimiento de los alimentos con alérgenos. * Ayudar a los establecimientos a cumplir con sus obligaciones en
materia de seguridad alimentaria.

CONTENIDOS

Alergias e intolerancias alimentarias 1 Alergias e intolerancias alimentarias 1.1 Definiciones y conceptos basicos 1.2 Tipos de alergias e
intolerancias alimentarias 1.3 Calidad de vida. Restricciones 1.4 Cuestionario: Alergias e intolerancias alimentarias 2 Tipos de alérgenos
contemplados en la normativa 2.1 Sustancias que causan alergias e intolerancias 2.2 Manipulacién y caracteristicas 2.3 Cuestionario:
Tipos de alérgenos contemplados en la normativa 3 Plan de prevencién de riesgos en alergias alimentarias 3.1 Seleccién de productos
3.2 Contaminacion cruzada 3.3 Limpieza y eliminacién de alérgenos de las superficies 3.4 Cuestionario: Plan de prevencion de riesgos
en alergias alimentarias 4 Legislacién aplicable y normativas de obligado cumplimiento 4.1 Disposiciones nacionales 4.2 Disposiciones
comunitarias de directa aplicacidon 4.3 Cuestionario: Normativa y legislacién de aplicacién 5 Gestion de los riesgos alergénicos por parte
del sector de la alimentacién 5.1 APPCC 5.2 Etapas del Andlisis de Riesgos APPCC de Alérgenos 5.3 Ejemplo de Aplicacién del APPCC 5.4
Gestion de alérgenos 5.5 Etiquetado 5.6 Declaracién de alérgenos en alimentos envasados 5.7 Declaracién de alérgenos en alimentos
servidos por el sector de la Restauracién 5.8 Cuestionario: Gestion de alérgenos 6 Obligaciones de los establecimientos de alimentacién
6.1 EJEMPLO PRACTICO 1 - ELABORACION Y SERVICIO DE COMIDAS 6.2 EJEMPLO PRACTICO 2 - ENVASADO Y ETIQUETADO 6.3 EJEMPLO
PRACTICO 3 - IDENTIFICACION CORRECTA DE PRODUCTOS A GRANEL 6.4 Cuestionario: Obligaciones de los establecimientos de
alimentacién 6.5 Cuestionario: Cuestionario final Manipulador de alimentos de mayor riesgo 1 Enfermedades transmitidas por los
alimentos 1.1 Introduccién Normativa legal Definiciones 1.2 Riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos Terminologia 1.3
Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano 1.4 Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano Il 1.5 Intoxicaciones alimentarias
de origen bacteriano Il 1.6 Intoxicaciones alimentarias pertoxium naturales 1.7 Infecciones alimentarias bacterianas 1.8 Infecciones
alimentarias bacterianas Il 1.9 Infecciones alimentarias por parasitos 1.10 Cuestionario: Enfermedades transmitidas por los alimentos 2
Alteracion y contaminacién de alimentos 2.1 Alteracidn de alimentos 2.2 Contaminacién de alimentos. Concepto y tipos de
contaminantes 2.3 Contaminacién de alimentos por bacterias 2.4 Contaminacion de alimentos por hongos y virus 2.5 Contaminacién de
alimentos por parasitos. Contaminacién abidtica 2.6 Fuentes de contaminacién bacteriana 2.7 Factores que contribuyen al crecimiento
bacteriano 2.8 Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano Il 2.9 Refrigeracién y congelacién 2.10 Refrigeracién y congelacién Ii
2.11 Métodos que utilizan el calor 2.12 El agua. Salazones. El curado. El ahumado. El adobo 2.13 Atmésferas modficiadas y envasado al
vacio 2.14 Cuestionario: Alteracién y contaminacién de alimentos Métodos de conservacion. 3 Prevencién de enfermedades de
transmisién alimentaria 3.1 Actitudes y habitos higiénicos de los Manipuladores de alimentos. Requisitos. Higiene personal 3.2 Habitos
higiénicos. Responsabilidad y Prevencidén 3.3 Requisitos higiénico-sanitarios de la industria alimentaria 3.4 Requisitos higiénico-
sanitarios de la industria alimentaria Il 3.5 Requisitos higiénico-sanitarios de la industria alimentaria Ill 3.6 Guias de Practicas Correctas
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de Higiene o Planes Generales de Higiene 3.7 Limpieza y desinfeccién. Terminologia. Programa de limpieza y desinfeccién 3.8 Limpieza
y desinfeccién. Productos de limpieza y desinfeccién 3.9 Control de plagas. Desinsectacion y Desratizacién 3.10 Control de plagas.
Desinsectacién y Desratizacion Il 3.11 Manejo de residuos 3.12 La responsabilidad de la empresa 3.13 La responsabilidad de la empresa
Il 3.14 La responsabilidad de la empresa Ill 3.15 Cuestionario: Prevencion de las enfermedades de transmisién alimentaria 4
Manipulacién de comidas preparadas 4.1 Introduccién 4.2 Alimentos de alto riesgo. Motivos de su peligrosidad 4.3 Alimentos de alto
riesgo. Huevos y ovoproductos 4.4 Alimentos de alto riesgo. Leche y productos lacteos 4.5 Alimentos de alto riesgo. Aves 4.6 Alimentos
de alto riesgo. Carne y productos carnicos cocinados 4.7 Alimentos de alto riesgo. Pescados y mariscos 4.8 Comidas preparadas 4.9
Requisitos de las comidas preparadas y condiciones de almacenamiento 4.10 El sistema APPCC. El sistema APPCC. Recepcién y
almacenamiento de materias primas 4.11 El sistema APPCC. Cocinado 4.12 El sistema APPCC. Mantenimiento. Servicio de comidas 4.13
Cuestionario: Manipulaciéon de comidas preparadas 4.14 Cuestionario: Cuestionario final

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mds oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacion, casos practicos, blsqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

o El curso puede realizarse exclusivamente a través de Internet pero si el estudiante lo desea puede adquirir un
manual impreso. De esta manera podra volver a consultar la informacién del curso siempre que lo desee sin que necesite
utilizar el Campus Virtual o, estar conectado a Internet.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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