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MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Duracion: 8 horas

Modalidad: On line o Presencial.

Objetivo General del Programa Formativo:

Adquisicion de wunos conocimientos basicos en manipulacion de alimentos
encaminados al cambio de las practicas correctas de higiene, hasta alcanzar unos
comportamientos positivos en manipulacién de alimentos que ademas se
convertirdan en habitos, redundando este comportamiento en una mejora de las

condiciones sanitarias tanto del trabajador como de los alimentos manipulados.

Orientaciones Generales:
El Programa Formativo estd estructurado en 6 unidades didacticas:
Unidad Didactica 1: Enfermedades infecciosas, y riesgos para la salud de
transmisién alimentaria.
Unidad Didactica 2: Prevencion de la Contaminacion
Unidad Didactica 3: Higiene de los establecimientos alimentarios.
Unidad Didactica 4:Manipuladores de Alimentos.
Unidad Didactica 5: Sistema de Autocontrol; Conservacion y tratamiento térmico de
los alimentos; Trazabilidad.

Unidad Didactica 6: Distribucion de los productos alimenticios.

Metodologia y Evaluacion:

a) El método expositivo: consiste en la transmision de contenidos formativos
mediante la exposicidn por parte del docente

b) Utilizacién del método interrogativo para poder evaluar el grado de
aprendizaje, ya que se hace necesaria una comprobacion de la comprensiéon y el
aprendizaje.

c) La evaluacion se realizaréa mediante un examen test de respuesta Unica de 20
preguntas que sera corregido in situ en la Ultima hora de la segunda jornada del

curso.

Al final del curso se entregard un certificado de asistencia al mismo acreditativo de

la formacidén recibida (Ver anexo I: Modelo de certificado de asistencia).



Contenidos:

Unidad Didactica 1: Enfermedades y riesgos para la salud de transmision
alimentaria.

« Contaminacion bidtica o bioldgica de los alimentos.

+ Enfermedades infecciosas, enfermedades parasitarias, enfermedades

por sustancias toxicas de origen bioldgico.

« Contaminacién abidtica de los alimentos.

« Contaminantes quimicos.

« Contaminantes fisicos.

» Toxiinfecciones alimentarias.
Unidad Didactica 2: Prevencion de la contaminacion.

» Legislacién alimentaria de vigente aplicacién.

» Requisitos de la actividad de comidas preparadas.

* Procedimientos de conservacion de alimentos.

Unidad Didactica 3: Higiene de los establecimientos alimentarios.
» Requisitos higiénicos aplicables a las empresas alimentarias.
Legislacion de aplicacién.
« Limpieza y desinfeccion.
+ Desinsectacion y desratizacion.
Unidad Didactica 4: Manipuladores de Alimentos.
« Obligaciones de los manipuladores de alimentos.
+ Higiene de los manipuladores.
« Buenas practicas de fabricacion.
« Normativa relativa a manipuladores de alimentos. Ultimos cambios en

la legislacién de aplicacion.

Unidad Didactica 5: Sistema de autocontrol; conservacion y tratamiento
térmico de los alimentos; trazabilidad.

+ Sistema de autocontrol basado en los principios APPCC.

+ Mantenimiento de alimentos a temperatura regulada.

+ Tratamiento térmico por calor. Temperaturas letales para los

microorganismos. Control de temperatura.

» Trazabilidad de los alimentos.
Unidad Didactica 6: Distribucion de los productos alimenticios.

+ Distribucién de los productos alimenticios.

« Almacenes no frigorificos.

« Almacenes frigorificos.



+ Transporte de productos alimenticios.
+ Venta de productos alimenticios.

+ Etiquetado de productos alimenticios.

Recursos Metodoldgicos:
- Presentacion con los contenidos a impartir.
- Videos relacionados con la materia a impartir.
- Casos practicos expuestos en presentaciones en los que se solicitara la

interaccion de los participantes mediante el método interrogativo.





