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MANIPULADOR DE ALIMENTOS. PASTELERIAS (ONLINE)

55,00 € - 100,00 €

Este curso capacitan al alumno para el conocimiento y fomentar el cumplimiento de las normas
de higiene alimentaria en el trabajo habitual de (los manipuladores de alimentos) todas aquellas
personas que, por su actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su
preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucidn, venta, suministro y servicio.n

Categorias: Cursos online, Manipulador de Alimentos, Sanidad dietética y nutricién |
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INFORMACION
Duracion 10 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLENEI manipulador en la cadena alimentarian- La
cadena alimentarian- Definicion de manipulador de alimentosn- Obligaciones del manipulador de
alimentosnConcepto de alimenton- Caracteristicas de los alimentos de calidadn- Tipos de
alimentosnNociones del valor nutricionaln- Concepto de nutrienten- La composicién de los
alimentosn- Proceso de nutricibonnRecomendaciones alimentariasnEl nuevo enfoque del control
basado en la prevencién y los sistemas de autocontrolnUNIDAD DIDACTICA 2. ALTERACION DE LOS
ALIMENTOSNnConcepto de contaminacion y alteracién de los alimentosnCausas de la alteracién y
contaminacién de los alimentosnOrigen de la contaminacién de los alimentosnLos microorganismos y
su transmisionn- Factores que contribuyen a la transmisiénn- Principales tipos de bacterias
patégenasnlLas enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentosn- Clasificacion de las
ETANn- Prevencién de enfermedades transmisiblesn- Tipos de enfermedades de transmisién
alimentarianUNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOSnLos métodos de
conservacion de los alimentosn- Métodos de conservacion fisicosn- Métodos de conservacion
guimicosnEl envasado y la presentacion de los alimentosnPracticas higiénicas y requisitos en la
elaboracién, transformacién, transporte, recepcién y almacenamiento de los alimentosn- Practicas
higiénicas y manipulacién de alimentosn- Requisitos en la recepcidn y el transporten- Requisitos de
almacenamiento de los alimentosnRequisitos de los materiales en contacto con los
alimentosnHigiene del manipuladorn- Habitos del manipuladorn- Estado de salud del
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manipuladornHigiene en locales, Utiles de trabajo y envasesnLimpieza, desinfeccién y control de
plagasn- Limpieza y desinfecciénn- Control de plagasn- Desinsectacién y desratizacionnUNIDAD
DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOSnPrincipios del control de alérgenosnReglamento sobre la informacién alimentaria
facilitada al consumidorn- Principales novedadesn- Informacioén sobre la presencia en los alimentos
de sustancias susceptibles de causar alergias e intoleranciasnNuevas normasn- Cémo facilitar la
informacién al consumidornLegislacién aplicable al control de alérgenosnUNIDAD DIDACTICA 5.
MANIPULADOR DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE LA PASTELERIAnProductos de pastelerianRecepcion
y Almacenamiento de Materias Primasn- Contaminacion Inicialn- Contaminacién o infestacion de las
materias primas en el almacénnlLa Mezcla de ingredientes, su amasado y modeladonPrincipales
preparaciones basicas. Composicién y elaboracidn. Factores a tener en cuenta en su elaboracién y
conservacioén. Utilizacidénn- Principales preparaciones basicasn- Composicién y elaboraciénn- Factores
a tener en cuenta en su elaboracidon, conservacion y utilizacionnPreparaciones basicas de multiples
aplicaciones a base de: azucar, cremas, frutas, chocolate, almendras, masas y otras: composicién,
factores a tener en cuenta en su elaboracién, conservacién y utilizaciénn- A base de azlcarn- A bases
de cremasn- A base de frutasn- A base de chocolaten- A base de almendrasn- A base de masasn-
Elaboracién, conservacién y utilizacién general de reposteria y pastelerianEnvasado y exposicién de
productosnRecetas de algunas elaboraciones en pastelerian- Ejemplos de recetas
pastelerasnPrograma de Limpieza, Desinfeccion y Control de Vectores en Locales de pastelerian-
Limpiezan- Desinfeccidonn- Control de Vectores: roedores e insectos (cucarachas y moscas)nLos
sistemas de autocontrol APCC y GPCH propios del sector de las pasteleriasn- Conceptos basicos del
APPCCn- Objetivos y ventajas del APPCCn- Fases del APPCCnCumplimentacion e importancia de la
documentacién de los sistemas de autocontrol: trazabilidadn- La trazabilidad en la cadena
alimentarian
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