FCOMO1PO.
Manipulador de

Sku: FCOMO1PO_PA

Horas: 10

OBJETIVOS

e Concienciar a los alumnos sobre los peligros potenciales que conlleva la
contaminacion de los alimentos.

e Conocer las causas que provocan intoxicaciones alimentarias.

e Aplicar las medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion de los
alimentos.

e Realizar una correcta limpieza y desinfeccion de los utensilios e instalaciones.

e Llevar a cabo un adecuado aseo e higiene personal.

e Adquirir los conocimientos basicos de los Andlisis de Peligros y Puntos de Control
Criticos (APPCC) y las Guias de Practicas Concretas de Higiene (GPCH) de las
especialidades correspondientes.

e Cumplir la legislacion sanitaria vigente a los manipuladores de alimentos

OBSERVACIONES

SKU: 00000000011

CONTENIDOS

1. Calidad alimentaria
1. Definicién de alimentos 2. Clasificacion de los alimentos 3. Criterios de calidad

2. Alteraciones de los alimentos. Higiene alimentaria

1. Alteraciones de los alimentos

2. Contaminacion de los alimentos

3. Infecciones e intoxicaciones alimentarias
3. Manipulacion higiénica de los alimentos. Higiene personal

1. Cadena alimentaria

2. Trazabilidad
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3. Tratamiento de las materias primas

4.
5.

El papel del manipulador de alimentos
Higiene personal

4. Locales e instalaciones

1.
2.
3.
4.
5.

55, herramientas y utillaje

Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Buenas practicas medioambientales
Gestion de residuos

5. Informacion de productos alimenticios

1.
2.

Etiquetado de alimentos
Conservacion de los alimentos

6. Caracteristicas especificas de los alimentos y productos alimenticios

1.

10.
11.

©CONO WD

Introduccién
Industrias lacteas
Industrias carnicas
Ovoproductos
Productos de la pesca
Industria cervecera
Comidas preparadas
Conservas vegetales
Aguas preparadas envasadas
Pastas alimenticias
Industria de helados

7. El Plan de Anélisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y Guia de Préacticas
Concretas de Higiene

1.
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7.

Introduccion al APPCC

Formacion del equipo APPCC

Describir el producto

Identificar el uso esperado al que ha de destinarse
Proceso y elaboracion de un diagrama de flujo
Principios generales del sistema

Prerrequisitos del sistema APPCC

8. Legislacién aplicable al manipulador de alimentos

1.
2.

Formacion
Principales disposiciones en relacion a los manipuladores de alimentos
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