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PROGRAMA FORMATIVO

Manipulador de Alimentos
Cadigo: 2657

B Contenido para modalidad online
® 7 horaos

OBJETIVOS

En la actualidad, la manipulacién de alimentos cobra una importancia vital por la relacion directa que se
establece entre la labor del que manipula con la salud de la poblacién. Este curso online de Manipulador de
Alimentos pretende concienciar de que el profesional de la alimentacion, en cualquiera de sus modalidades,
tiene ante si la responsabilidad de respetar y proteger la salud de los consumidores por medio de una
manipulacién adecuada y cuidadosa

CONTENIDOS
UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE
El manipulador en la cadena alimentaria
- Lacadena alimentaria
- Definicién de manipulador de alimentos
- Obligaciones del manipulador de alimentos
Concepto de alimento
- Caracteristicas de los alimentos de calidad
- Tipos de alimentos
Nociones del valor nutricional
- Concepto de nutriente
- La composicion de los alimentos
- Proceso de nutricion
Recomendaciones alimentarias

El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol

UNIDAD DIDACTICA 2. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS
Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
Origen de la contaminacion de los alimentos
Los microorganismos y su transmision

- Factores que contribuyen a la transmision

- Principales tipos de bacterias patdgenas
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Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
- Clasificacién de las ETA
- Prevencion de enfermedades transmisibles

- Tipos de enfermedades de transmision alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS
Los métodos de conservacion de los alimentos
- Métodos de conservacion fisicos
- Métodos de conservacion quimicos
El envasado y la presentacion de los alimentos
Précticas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacion, transporte, recepcién y almacenamiento
de los alimentos
- Practicas higiénicas y manipulacién de alimentos
- Requisitos en la recepcion y el transporte
- Requisitos de almacenamiento de los alimentos
Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
Higiene del manipulador
- Habitos del manipulador
- Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases
Limpieza, desinfeccién y control de plagas
- Limpieza y desinfeccion
- Control de plagas

- Desinsectacion y desratizacion

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS
Principios del control de alérgenos
Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
- Principales novedades
- Informacion sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar alergias e
intolerancias
Nuevas normas
- Como facilitar la informacion al consumidor

Legislacion aplicable al control de alérgenos
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