INADO0O2_EC. Manipulaciéon
de alimentos de alto riesgo

Sku: INAD0O002_EC

Horas: 25

OBJETIVOS

Aplicar las técnicas adecuadas de higiene y sanidad alimentaria en manipulacion de
alimentossobre aquellos que requieren de un tratamiento especifico dada su naturaleza
peligrosa y laevitacion de posibles elementos contaminantes.

CONTENIDOS

1. Conceptualizacion de la manipulacion de alimentos

1.1. Riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos por manipulacion incorrecta
1.2. Alteracion y contaminacion

1.3. Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano

1.4. Fuentes de contaminacion de los alimentos

1.5. Identificacion de alimentos peligrosos y/o venenosos

1.6. Tratamiento de alimentos potencialmente peligrosos

1.7. Etiquetado de los alimentos: Interpretacion

1.8. Legislacion aplicable sobre etiquetado y manipulacién de alimentos

2. Diferenciacion de areas de higiene personal
2.1. Manos

2.2. Boca, nariz

2.3. Indumentaria de trabajo

2.4. Fumar, comer y mascar chicle

2.5. Heridas, rasgufios y abscesos

2.6. Salud de los manipuladores

2.7. Reconocimientos médicos

3. Aplicacion del autocontrol en la empresa: Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos (APPCC)

3.1. Prerrequisitos

3.2. Consecuencias derivadas del APPCC para los manipuladores de alimentos

3.3. Riesgos de la contaminacién cruzada

3.4. Control de temperaturas
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3.5. Proceso de aprovisionamiento, transporte, recepcion y almacenaje de mercancias
3.6. Proceso de preelaboracion, elaboracion y servicio de alimentos y bebidas

3.7. Trazabilidad

3.8. Limpieza y desinfeccién: Instalaciones, maquinaria, equipos y utillaje

3.9. Control vectorial: Desinfeccién, desinsectacion y desratizacion (DDD)

3.10. Gestion higiénica de residuos alimentarios

3.11. Cumplimiento de las instrucciones de trabajo en los procedimientos operativos de la
empresa (Guia de préacticas correctas de higiene de la empresa)
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