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PROGRAMA DEL CURSO DE:
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS




Programa del Curso

OBXETIVO DEL CURSO:
Proporcionar conocimientos sobre las principales causas de las enfermedades transmitidas por los alimentos y
las formas de prevenir la contaminacion de los alimentos. Destacar la importancia de la higiene personal y de las
buenas practicas de manipulacién de alimentos.

CONTENIDOS DEL CURSO:

MODULO 1: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

¢ 1. Introduccion

¢ 2. Protocolo para manipuladores/as de alimentos frente a la situacion sanitaria Covid-19
+ 3.Recomendaciones sobre pruebas practicas de manufactura para servicios de alimentacion en contexto
Covid-19

MODULO 2: HIGIEENE ALIMENTARIA

¢ 1. Introduccién a la higiene alimentaria

¢ 2. Higiene del manipulador/a

¢ 3. Medidas de higiene para prevenir contaminacion de los alimentos
* 4. Practicas correctas de manipulacion e higiene

* 5. Limpieza de desinfeccion, manejo de residuos

MODULO 3: ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

* 1. ¢Como se contaminan los alimentos?

* 2. Factores gue determinen la alteracion de los alimentos

* 3. Deterioroy contaminacion

* 4. Claves para la inocuidad de los alimentos

* 5. Tipos de contaminacion de los alimentos: Primaria, directa y cruzada
MODULO 4: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS

: 1. ¢Qué se entiende por alimentos contaminados?

. 2. ;Qué son las enfermedades transmitidas por los alimentos? ETA

. 3. Causas, sintomas y vias de transmisién de enfermedad

. 4. Peligros de los alimentos

5. Intoxicacién alimentaria

IVl(')DULO 5: PLAN DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
1. Conservacion de los alimentos

2. Envasado de los alimentos

3. Almacenamiento de los alimentos

*

*

MODULO 6: PLAGAS
+ 1. Plande control de plagas
+ 2. Desinfecciény desparasitacion
3. Factores que favorecen y desfavorecen la reproduccién de los microorganismos

MODULO 7: PREVENCION DE RIESGOS
« 1. Analisis de peligros y puntos de control critico del sector
2. Buenas practicas en prevencion de riesgos

PROGRAMA DEL CURSO DE:
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS



	Diapositiva 1
	Diapositiva 2: Programa del Curso

