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INAFE

IMETITUTS HACIONAL BN FORMACION ¥ EMPLES

MANIPULADOR DE ALIMENTOS (ONLINE)

55,00 € - 100,00 €

Este curso 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

Categorias: Cursos online, Manipulador de Alimentos, Sanidad dietética y nutricién |

INFORMACION
Duracion 7 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
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Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLENNE|I manipulador en la cadena alimentariann-
La cadena alimentariann- Definicién de manipulador de alimentosnn- Obligaciones del manipulador
de alimentosnnConcepto de alimentonn- Caracteristicas de los alimentos de calidadnn- Tipos de
alimentosnnNociones del valor nutricionalnn- Concepto de nutrientenn- La composicién de los
alimentosnn- Proceso de nutricibnnnRecomendaciones alimentariasnnEl nuevo enfoque del control
basado en la prevencién y los sistemas de autocontrolnnUNIDAD DIDACTICA 2. ALTERACION DE LOS
ALIMENTOSNnnConcepto de contaminacién y alteraciéon de los alimentosnnCausas de la alteracién y
contaminacién de los alimentosnnOrigen de la contaminacién de los alimentosnnLos
microorganismos y su transmisiénnn- Factores que contribuyen a la transmisiéonnn- Principales tipos
de bacterias patégenasnnlLas enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentosnn-
Clasificacion de las ETAnn- Prevencion de enfermedades transmisiblesnn- Tipos de enfermedades de
transmisién alimentariannUNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOSnnLos
métodos de conservacion de los alimentosnn- Métodos de conservacion fisicosnn- Métodos de
conservacion quimicosnnEl envasado y la presentacién de los alimentosnnPracticas higiénicas y
requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéon y almacenamiento de los
alimentosnn- Practicas higiénicas y manipulaciéon de alimentosnn- Requisitos en la recepcién y el
transportenn- Requisitos de almacenamiento de los alimentosnnRequisitos de los materiales en
contacto con los alimentosnnHigiene del manipuladornn- Habitos del manipuladornn- Estado de salud
del manipuladornnHigiene en locales, Utiles de trabajo y envasesnnLimpieza, desinfeccién y control
de plagasnn- Limpieza y desinfeccionnn- Control de plagasnn- Desinsectacién y
desratizaciénnnUNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. ETIQUETADO DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOSnnPrincipios del control de alérgenosnnReglamento sobre la informacidon
alimentaria facilitada al consumidornn- Principales novedadesnn- Informacidn sobre la presencia en
los alimentos de sustancias susceptibles de causar alergias e intoleranciasnnNuevas normasnn-
Como facilitar la informacién al consumidornnlLegislacién aplicable al control de alérgenos
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