OVELLANOS

CENTRO DE FORMACION
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CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE
ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

TELEFORMACION - 15 horas - Max. 80 participantes

COLECTIVOS DESTINATARIOS

Trabajadores que realicen sus funciones en algin punto de la cadena de alimentacion humanay que, debido a ello, necesiten

adquirir o actualizar su condicion de manipulador de alimentos.

MEDIOS PEDAGOGICOS

Los contenidos teoricos del curso se encuentran en las
unidades didacticas, que se presentan a través de distintos
tipos de recursos, gracias al método utilizado, Internet, no se
reducen a los textos que el alumno debe memorizar, sino que
también incluyen:

TEXTO. Ademas de la redaccion de los contenidos tedricos,
los recursos de texto incorporan:

Fotografias o iconos visuales.
Notas, advertencias, consejos... con su formato especial.
Esquemas o resumenes.

Recursos interactivos donde ir descubriendo los
conocimientos correspondientes a la unidad didactica.

PRACTICA. Ejercicio evaluable. El tutor la corrige y la puntUa.

MULTIMEDIA. Con este formato pueden presentarse
animaciones que muestran los contenidos de forma
interactiva para que los vayas descubriendo y te favorezca

la esquematizacion mental de los mismos, también pueden
presentarse resumenes de modulo, practicas interactivas
autocorregibles, etc.

GLOSARIO. Diccionario conlos términos especificos del curso.
FAQ. Preguntas mas frecuentes referidas al curso.

BIBLIOGRAFIA. Referencias
relacionados con el curso.

ENLACES DE INTERES. Enlaces a paginas web relacionadas
con el curso.

AUTOEVALUACION. Pruebas que permiten al alumno
comprobar la asimilacion de los contenidos del curso vy
verificar sus respuestas.

EVALUACION. Prueba objetiva de conocimientos.

bibliograficas de textos

Ademas, dispones de todos los contenidos en formato pdf
para su visualizacion o descarga.

CONTENIDOS

1. Concepto de alimento
2. Requisitos de los manipuladores de alimentos

3. Importancia de las buenas practicas en la manipulacién
de alimentos

4. Responsabilidad de la empresa en la prevencién de
enfermedades de transmision alimentaria

5. Riesgos para la salud derivados de unaincorrecta
manipulacion de alimentos

6. Conceptosy tipos de enfermedades transmitidas por
alimentos

7. Alteraciény contaminacion de los alimentos: conceptos,
causas y factores contribuyentes

8. Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas,
quimicas y bioldgicas

9. Principales factores que contribuyen al crecimiento
bacteriano

10. Salud e higiene personal: factores, materialesy
aplicaciones

11. Manejo de residuos y desperdicios

12. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de
alimentos

13. Limpiezay desinfeccion: diferenciacion de conceptos

14. Control de plagas: finalidad de la desinfecciony
desratizacion

15. Materiales en contacto con los alimentos: tiposy
requisitos

16. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de
etiquetas de informacion obligatoria

17. Calidad higiénico-sanitaria: conceptosy aplicaciones

18. Autocontrol: Sistemas de analisis de peligrosy puntos
de control critico (APPCC)

19. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH)

OBJETIVOS

- Profundizar en el conocimiento de los conceptos
de alimentacién .analizando las enfermedades de
transmisién alimentariay los brotes epidémicos.

- Aprender cuales son las causas principales de
contaminacién de los alimentos, asi como los tipos de
contaminantes que existen.

- Conocer los conceptos basicos de la cadena
epidemioldgica y analizar los condicionantes que
favorecen el desarrollo de los contaminantes.

- Mostar la importancia de la higiene y seguridad

alimentaria teniendo en cuenta el papel del
manipulador de alimentos.
- Conocer las medidas basicas de limpieza y

desinfeccién de los alimentos y la responsabilidad
que las empresas tienen en el autocontrol de sus
planes generales de higiene.
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