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Curso

Manipulador de Alimentos

OBIJETIVOS

* Conocer y profundizar los aspectos relacionados con
la higiene alimentaria.

* Desarrollar aquellos aspectos higiénico-sanitarios y
técnicos directamente relacionados con el trabajo del
manipulador.

e Al finalizar el curso seras capaz de conocer las
practicas correctas de higiene en la manipulacion de
alimentos.

DIRIGIDO A

Profesionales del Sector de Hosteleria que necesiten
conocer los aspectos higiénico-sanitarios y técnicos para
manipular alimentos.

DURACION, MODALIDAD y PRECIO

10 Horas
Modalidad: elearning
Precio: 33 €

METODOLOGIA

* A través de un enlace a la plataforma se introduce un
usuario y un password para poder acceder al curso de
referencia.

* Cada participante deberd superar las distintas unidades o
capitulos de los que se componen los mddulos,
realizando los test, casos practicos o ejercicios que se le
vayan presentando.

* Tutorizado por un experto en la materia.

Ayudamos a tu empresa a gestionar la bonificacion de
este curso, contacte con nosotros 10 dias antes del inicio
del curso

elearning@camaramadrid.es

www.camaramadrid.es

PROGRAMA

Unidad 1: Higiene alimentaria

¢Qué es la higiene alimentaria?

Importancia del manipulador en la higiene alimentaria

Unidad 2: Contaminacion de los alimentos

* Tipos de peligros

* Principales fuentes de contaminacion

* ¢Quéson los gérmenes?

* ¢Como podemos luchar contra las alteraciones 'y
enfermedades microbianas de origen alimentario?

* Condiciones que favorecen el desarrollo de los
gérmenes

Unidad 3: Enfermedades de transmision alimentaria

* Importancia de las toxiinfecciones alimentarias

* Toxiinfecciones mas frecuentes

* Errores mas comunes en la preparacién de
alimentos

Unidad 4. Conservacién y almacenamiento de los

alimentos

* ¢Alimentos frescos o alimentos conservados?

* Meétodos de conservacion

* Los alimentosy su conservacion

* Envasadoy etiquetado

* Recepcién y almacenamiento

Unidad 5: Medidas de higiene personal y habitos

correctos

Unidad 6. Higiene de las instalaciones, maquinas y

utiles de trabajo

* Limpiezay desinfeccion

* Prdcticas no permitidas

* Las basurasy los residuos

* Control de plagas

CONVOCATORIAS

Las convocatorias estan abiertas todo el afio, puedes
comenzar el curso el dia que mejor te venga.
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