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 DURACIÓN

 7 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

Titulación Oficial de Manipulador de Alimentos - Carnet de Manipulador de Alimentos
(Homologado para Trabajar en toda España)
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DESCRIPCIÓN

Es poco lo que se conoce sobre seguridad alimentaria no solo a nivel particular sino a nivel
laboral, en muchas ocasiones un producto no es bien manipulado ocasionando graves
consecuencias para el cliente o usuario de tal producto o servicio, por ende ocasionando
graves pérdidas al negocio o empresa y exponiéndose a multas, sanciones o al cierre del
mismo. Es por ello que es de vital importancia para evitar todas estas consecuencias, que
tengamos unos buenos conocimientos o una buena preparación en la manipulación de
alimentos. Este curso prepara no solo para la obtención de los conocimiento necesarios para
una correcta manipulación sino también para llevarlo a la práctica a través de un plan, el plan
de trazabilidad, que va a permitir que el proceso manipulativo se realice de una manera
coherente, ordenada y organizada, evitando así posibles errores en las diferentes fases de
manipulación de un producto o servicio.

OBJETIVOS

Este Curso Práctico: Manipulación de Alimentos va a perseguir la consecución de los
siguientes objetivos: Conocer la normativa básica sobre manipulación de alimentos. Conocer
la importancia desde el punto de vista higiénico sanitario que tiene manipular
correctamente los alimentos e incrementar el sentido de responsabilidad en el manipulador.
Conocer las repercusiones que tiene el mal uso de los instrumentos de trabajo en los
diferentes procesos de la cadena alimentaria. Identificar aquellas situaciones en las que es
posible la contaminación de los alimentos. Sensibilizar sobre las causas de las intoxicaciones
y cómo prevenirlas. Conocer las prácticas de higiene y las medidas generales de prevención.
Ver de forma introductoria los sistemas de autocontrol, como el APPCC.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a profesionales del sector servicios que conlleve la manipulación de
alimentos como hostelería, hoteles, centros de ocio con tienda de alimentos,
supermercados, etc. que pretendan seguir las normativas vigentes en cuanto a calidad del
producto y quieran cuidar la higiene, limpieza y salud de su centro de trabajo y de su
producto. El curso también esta enfocado para personas no expertas que o bien quieran
trabajar en el sector antes mencionado o bien quieran ampliar sus conocimientos en este
ámbito.
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PARA QUÉ TE PREPARA

El curso te prepara para conocer en profundidad la normativa básica de la manipulación de
alimentos, a su manipulación correcta y adecuada en cuanto a temperaturas, almacenaje,
higiene, contaminación alimentaria y sus tipos, seguridad alimentaría, prevención y aspecto
importante a realizar, un buen plan de trazabilidad que ayudará en todo el proceso de
manipulación para el control coherente de dicha manipulación, digamos que es una guía, un
camino a seguir para que no saltemos por alto puntos importantes en este proceso.

SALIDAS LABORALES

Este Curso Práctico: Manipulación de Alimentos aumentará tu formación en este ámbito de
forma exponencial. Además, te permitirá conseguir las habilidades necesarias para trabajar
en la preparación, fabricación, transformación, elaboración, envasado, almacenamiento,
transporte, distribución, venta, suministro y servicios de productos alimenticios al
consumidor.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Paquete SCORM: Manipulador de Alimentos

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LA ALIMENTACIÓN SALUDABLE

El manipulador en la cadena alimentaria1.
- La cadena alimentaria1.
- Definición de manipulador de alimentos2.
- Obligaciones del manipulador de alimentos3.

Concepto de alimento2.
- Características de los alimentos de calidad1.
- Tipos de alimentos2.

Nociones del valor nutricional3.
- Concepto de nutriente1.
- La composición de los alimentos2.
- Proceso de nutrición3.

Recomendaciones alimentarias4.
El nuevo enfoque del control basado en la prevención y los sistemas de autocontrol5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ALTERACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminación y alteración de los alimentos1.
Causas de la alteración y contaminación de los alimentos2.
Origen de la contaminación de los alimentos3.
Los microorganismos y su transmisión4.

- Factores que contribuyen a la transmisión1.
- Principales tipos de bacterias patógenas2.

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos5.
- Clasificación de las ETA1.
- Prevención de enfermedades transmisibles2.
- Tipos de enfermedades de transmisión alimentaria3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. MANIPULACIÓN HIGIÉNICA DE LOS ALIMENTOS

Los métodos de conservación de los alimentos1.
- Métodos de conservación físicos1.
- Métodos de conservación químicos2.

El envasado y la presentación de los alimentos2.
Prácticas higiénicas y requisitos en la elaboración, transformación, transporte,3.
recepción y almacenamiento de los alimentos

- Prácticas higiénicas y manipulación de alimentos1.
- Requisitos en la recepción y el transporte2.
- Requisitos de almacenamiento de los alimentos3.

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos4.
Higiene del manipulador5.

- Hábitos del manipulador1.
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- Estado de salud del manipulador2.
Higiene en locales, útiles de trabajo y envases6.
Limpieza, desinfección y control de plagas7.

- Limpieza y desinfección1.
- Control de plagas2.
- Desinsectación y desratización3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PLAN DE GESTIÓN DE ALÉRGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

Principios del control de alérgenos1.
Reglamento sobre la información alimentaria facilitada al consumidor2.

- Principales novedades1.
- Información sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de2.
causar alergias e intolerancias

Nuevas normas3.
- Cómo facilitar la información al consumidor1.

Legislación aplicable al control de alérgenos4.
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