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ACCION FORMATIVA

Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos.

ENTIDAD PROPONENTE: laboris consulting, s.I.

OBJETIVOS

Objetivo General:

- Dar a conocer el concepto y principios generales de higiene a lo largo de la cadena alimentaria,
asi como formacién en normativa exigible sobre Manipulacion e Higiene de Alimentos.

Objetivos Especificos:

- Proporcionar las herramientas necesarias para evitar los riesgos presentes durante la preparacion,
transformacion, envasado, almacenamiento, distribucion, transporte, manipulacion y venta o
suministro de los productos alimenticios al consumidor.

- Dar a conocer el Sistema APPCC de la empresa y la formalizacion delos registros del Sistema.

- Nuestro sistema de formacion te permite obtener el Certificado de Manipulacién de Alimentos de
acuerdo a la legalidad vigente.
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ACCION FORMATIVA: MODALIDAD, CONTENIDOS Y DURACION

Modalidad. MIXTA.

Duracion. 30 horas.

Contenidos del curso de Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos.

1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

2. Alteracién y contaminacioén de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
2.1. Causas del deterioro de los alimentos.

2.2. La contaminacién cruzada.

2.3. Alimentos peligrosos.

2.4. Factores contribuyentes.

3. Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

3.1. Contaminantes fisicos.

3.2. Contaminantes quimicos.

3.3. Contaminantes bioldgicos.

4. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

5. Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos. Aplicaciones.

6. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

7. Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

8. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico o APPCC.
9. Guias de practicas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.

10. Alimentacion y salud. Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion de alimentos.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos. Responsabilidad de la empresa en la
prevencion de enfermedades de transmisién alimentaria.

11. Personal manipulador: requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e higiene
personal: factores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo de trabajo autorizados.
Gestos. Heridas y su proteccion. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
Importancia de las buenas practicas en la manipulacion de alimentos.




