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CURSO ON LINE

Manipulador de Alimentos

Informacion General

Matricula abierta todo el afio
Duracién: 15 h

Objetivos

Objetivo General

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

Objetivos Especificos

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

* Reducir la incidencia de las enfermedades toxialimentarias

* Adquirir conocimientos basicos sobre peligros alimentarios y las medidas preventivas para su control.
* Conocer las principales enfermedades de origen alimentario y las medidas para su prevencion.

* Conocer las practicas correctas de higiene en la manipulacion de alimentos.

* Conocer las normas de higiene personal para adquirir actitudes y habitos correctos.

=] Programa

UNIDAD 1.- HIGIENE ALIMENTARIA.
dQué es la higiene alimentaria?
Importancia del manipulador en la higiene alimentaria

UNIDAD 2.- CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Tipos de peligros

Principales fuentes de contaminacion

dQué son los gérmenes?

dComo 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 preparacion de alimentos

@ Metodologia

UNIDAD 4.- CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS

dAlimentos frescos o alimentos conservados?
Métodos de conservacion

Los alimentos y su conservacion

Envasado y etiquetado

Recepcidn y almacenamiento

UNIDAD 5.- MEDIDAS DE HIGIENE PERSONAL Y
HABITOS CORRECTOS
Habitos correctos de higiene

UNIDAD 6.- HIGIENE DE LAS INSTALACIONES,
MAQUINAS Y UTILES DE TRABAJO.

Limpieza y desinfeccion

Practicas no permitidas

Las basuras y los residuos

Control de plagas

Este curso se imparte en la Modalidad On-line, a través de nuestro Campus Virtual.

Tiene un enfoque practico donde se destaca la atencidn directa de un tutor especiliasta en la tematica
del curso, herramientas de aprendizaje para asegurar la aplicacion profesional de las competencias
descritas en el curso, asi como el asesoramiento postformaciéon que el Colegio ofrece a sus alumnos.

Bonificacion para Trabajadores de Empresas

Financiacion y Bonificaciones

Desde el Colegio Oficial de Quimicos de Murcia gestionamos los tramites necesarios para la
BONIFICACION a través de la Fundacion Estatal para la Formacion en el empleo (FUNDAE).

Los interesados en la bonificacion deberdn contactar lo antes posible y con la anterioridad suficiente
para realizar las gestiones. Si su empresa no esta inscrita en el Departamento de empresas SECTEM
del Colegio, puede hacerlo rellenando este formulario de alta, la inscripcion es GRATUITA.

Mas informacion 968 907021.



