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Manipulador de alimentos
Cadigo: 4304

Estos Cursos estan compuestos por un pack de formacion ideados para desarrollar Formacion Continua
en las modalidades “a distancia ” y/u “on line ". Los contenidos de nuestros cursos, ajustados a los
certificados de Profesionalidad, dan cobertura a un gran ndmero de cualificaciones profesionales. Cada
pack de formacién se compone de: manual 6 temario del alumno, cuaderno de anotaciones, prueba de
evaluacion y cuestionario de calidad y en su caso CD o DVD o claves para el acceso al aula virtual basada
en la plataforma libre mas conocida Moodle. Ofrecemos un servicio especializado de tutorias en las
modalidades “a distancia " y “on-line ", por el que méas de 100 profesionales cualificados gestionaran su
curso formativo, tanto a nivel administrativo y docente, encargandose de:

1. Tutor personal por alumno.

2. Gestién del envio del temario o manual formativo.
3. Seguimiento permanente del aprendizaje.

4. Resolucion de dudas.

5. Emision de un  diploma acreditativo.

Modalidad: Distancia
Duracion: 75 horas

Objetivos:

Adquirir conocimientos sobre la manipulacién de los productos alimentarios. Fomentar la concienciacion
de practicas saludables en la manipulacion de estos productos. Formar para una buena practica de
limpieza, higiene, etc. Mejorar en la manipulacion responsable y de calidad a través del sistema
APPCC.

Contenidos:

La manipulacion de los alimentos
Conceptos basicos.

La formacién del manipulador de alimentos.
Obligaciones del manipulador de alimentos.

Sistema de Autocontrol basados en los principios del Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC)

Definicién de Sistema APPCC.

Aplicacion del Sistema APPCC.

El equipo de APPCC.

Peligros en los alimentos
La cadena alimentaria.
Tipos de peligros.
Medidas preventivas.

Las enfermedades de Transmision Alimentaria. Medidas preventivas
Concepto de enfermedades de transmision alimentaria.

Elementos de la toxiinfeccion alimentaria.

Principales enfermedades de transmisién alimentaria.

Medidas preventivas generales para evitar una toxiinfeccion.

Practicas correctas de higiene y manipulacién de los alimentos. Limpieza y desinfeccién
Buenas practicas de manipulacion.
Limpieza y desinfeccion.
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Desinsectacion y desratizacion.
Higiene de locales y equipos.
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Evaluaciones:

Este curso estd compuesto de dos evaluaciones diferentes.

- Prueba de evaluaciéon. Mide la adquisicion de conocimientos de forma cuantitativa, es de
opcién multiple y cada pregunta esta compuesta por cuatro respuestas posibles, de las cuales
sélo una es la correcta.

- Prueba de valoracion global. Destinada a valorar los conocimientos tanto cuantitativamente
como cualitativamente, ya que se plantean cuestiones donde el alumno debera aplicar lo
aprendido y dar respuesta a un planteamiento, un problema, etc., de forma practica (la mayoria
de los casos) y asi comprobar qué grado de conocimientos y qué grado de habilidades
resolutivas ha adquirido.
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