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Trata acerca de cómo deben actuar todas aquellas personas que trabajan en empresas agroalimentarias para mantener la sal 
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Higiene alimentaria Objetivos del curso Trata acerca de cómo deben actuar todas aquellas personas que trabajan en empresas agroalimentarias para mantener la salubridad de los alimentos al tener un contacto directo con los alimentos en su fabricación, transformación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte, distribución, venta, suministro, preparación y servicio.



Estructura general del curso Consumo de alimentos manipulados erróneamente 1. 2. 3. 4. 5.



Importancia de la manipulación de alimentos. Qué es la higiene alimentaria. La cadena alimentaria. Consecuencias de la ausencia de higiene alimentaria. Agentes implicados en la cadena alimentaria.



1. 2. 3. 4.



Peligros Peligros Peligros Peligros



1. 2. 3. 4.



Qué es un alimento contaminado. Dosis o concentración y sus efectos. Contaminación alimentaria. Vías de contaminación.



1. 2. 3. 4.



Condiciones de proliferación de microorganismos. Influencia de la temperatura y humedad. Influencia del oxígeno y acidez. Mantener los alimentos libres de microorganismos.



1. 2. 3. 4.



Infección, intoxicación y toxiinfección. Enfermedades de origen bacteriano. Intoxicaciones de origen fúngico. Medidas de prevención y control.



Fuentes de contaminación de los alimentos biológicos. químicos: tóxicos naturales. químicos: contaminantes. físicos.



Alteración y contaminación de los alimentos



Factores que favorecen el crecimiento bacteriano



Enfermedades transmitidas por los alimentos



La higiene como medida preventiva 1. La higiene en la elaboración de alimentos. 2. Higiene alimentaria. 3. Higiene de los manipuladores de alimentos.



Higiene alimentaria



4. Costes de prácticas higiénicas deficientes. 5. Beneficios de unas prácticas higiénicas.



Métodos de conservación de alimentos 1. 2. 3. 4. 5. 6.



Conservación de los alimentos. Condiciones de transporte. Condiciones de recepción. Condiciones de conservación. Condiciones de almacenamiento. Condiciones para la preparación de alimentos.



Materiales en contacto con los alimentos 1. Diseño de las instalaciones. 2. Normas de diseño higiénico. 3. Utensilios.



Manipulación de residuos 1. 2. 3. 4. 5. 6.



Plan de gestión de residuos. Tipos de residuos. Residuos y emisiones en la industria alimentaria. Manipulación correcta de los residuos. Buenas prácticas medioambientales. Reglamentación.



1. 2. 3. 4. 5.



Concepto y diferencias. Secuencia de operaciones. Métodos de limpieza. Métodos de desinfección. Programa de limpieza y desinfección.



Limpieza y desinfección



Control de plagas



1. Plagas de insectos y roedores. 2. Prevención de plagas. 3. Erradicación de plagas.



Información y etiquetado de los alimentos 1. 2. 3. 4. 5.



La información al consumidor. Reglamentación sobre el etiquetado. Redacción del etiquetado. Norma general de etiquetado. Identificación de los lotes y trazabilidad.



1. 2. 3. 4. 5.



Responsables de la higiene alimentaria. Aspectos generales del sistema APPCC. Requisitos previos y terminología. Implantación del sistema APPCC. Fases de la implantación.



Responsabilidad y autocontrol



Legislación aplicable al manipulador de alimentos 1. Marco legal del manipulador de alimentos. 2. Legislación vigente.



Higiene alimentaria



Recomendaciones técnicas Para poder ejecutar la plataforma de formación necesitarás un navegador web (recomendamos IE8 o posterior / Firefox / Opera / Safari / Chrome) con el plugin de Flash 9 o posterior. Además, recomendamos una resolución de pantalla de 1024 x 768. Así como, que la conexión a Internet sea al menos de 256 kbits/s



¿Qué incluye este curso? Incluye acceso, soporte administrativo y pedagógico a través del tutor personal y diploma acreditativo Duración 15 horas Tiempo estimado 3 semanas 
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curso randstad elearning | italiano 

Mejorar las capacidades y habilidades lingüísticas del alumno a través de una metodología estructurada de estudio, acomp










 








curso randstad elearning | reuniones eficaces 

Al realizar este curso, el alumno adquirirá las siguientes habilidades y conocimientos: •. Adquirir los conocimientos y










 








curso randstad elearning | alergias alimentarias 

Entender la nueva normativa expuesta en el reglamento EU 1169/2011 y la obligatoriedad de proporcionar al consumidor fin










 








curso randstad elearning | introducción al mobbing 

Curso que permite conocer los conceptos básicos sobre el acoso en el entorno laboral, las diferentes fases y grados del










 








curso randstad elearning | trabajo en equipo 

Al realizar este curso, el alumno adquirirá las siguientes habilidades y conocimientos: •. Destacar la importancia del t










 








curso randstad elearning | impuesto sobre el valor 

Obtener una visión global del impuesto que permita al alumno aplicar sus conocimientos a diferentes sectores de activida










 








curso randstad elearning | powerpoint 2016 avanzado 

Notas, documentos e impresión. Creación de notas del orador y documentos para repartir entre los participantes de una pr










 








preguntas frecuentes | randstad eLearning 

Preguntas más frecuentes sobre la bonificación de nuestros cursos eLearning. ¿Qué empresas pueden beneficiarse del siste










 








Higiene alimentaria – manipulador de alimentos 

Trata acerca de cómo deben actuar todas aquellas personas que trabajan en empresas agroalimentarias para mantener la sal










 








Higiene alimentaria - Manipulador de alimentos (nueva versión) 

Contempla el concepto de higiene alimentaria, las enfermedades ... Agentes implicados en la cadena alimentaria. ... Peli










 








formación elearning Randstad | Visita Comercial AWS 

Abrir las opciones del navegador con el icono de las tres líneas horizontales situado en la esquina superior derecha del










 








CURSO DE HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

Tiempo El crecimiento de las bacterias depende del tiempo que las mantengamos a una ... En España fue la causante de la










 








tercera edición Curso de Teleoperadores | Fundación Randstad 

1 jul. 2016 - Departamento de comunicación. Leticia Serrano [email protected] / 686 991 238. Patricia Martínez










 








CHECK.point eLearning 

Domkapitel Aachen. FSC Global Development GmbH ...... â€šLean Media Production' Prozess mit skalierbaren Leistungen, so dass fÃ¼r Kunden der. Prozess stets ...










 








Alergia alimentaria vs. Intolerancia alimentaria 

Distensión abdominal. • Diarrea (heces blandas). Reacción a. Proteína en ciertos alimentos. Azúcar en ciertos alimentos.










 








Randstad 

26 nov. 2014 - PIB, Rumanía (28%) o Hungría (28%). En países ... Austria o Países Bajos, estos índices oscilan entre el










 








Higiene III_1 

La naturaleza y la posible magnitud de los efectos nocivos para la salud y el .... evolución del concepto sobre la final










 








corporate universities und elearning 

PDF Ebook corporate universities und elearning personalentwicklung lebenslanges lernen strategien losungen Free Download, Save or Read Online corporate ...










 








Seguridad alimentaria 

[PDF]Seguridad alimentariaecaths1.s3.amazonaws.com/.../259762759.FAO.%202006.%20Seguridad%20alimenta...En cachéSimilares










 








Mobile Learning - Checkpoint eLearning 

KGaA. Eppendorf AG. PAUL HARTMANN AG. Sirona Dental Systems GmbH ...... Leistungsportfolios. Kontakt: salespotential GmbH. Geschäftsführer Jörg Ploski.










 








Randstad 

Todas las comunidades autónomas registran incrementos positivos en el último año, siendo Madrid, Catalunya y Comunitat V










 








elearning in der berufsbildung 

Read and Save Ebook elearning in der berufsbildung telekommunikationsunterstutzte aus und weiterbildung im as PDF for free at. Online Ebook Library.










 








ELEARNING KONZEPT UND DREHBUCH PDF 

We have many PDF Ebook and user guide is also associated with elearning konzept und drehbuch. PDF Ebook, include : Edexcel Past Papers Gcse Maths, ...










 








HIGIENE III_ SC_ 2015_Anexo 

Los objetivos de la higiene industrial son la protección y promoción de la salud de los trabajadores, la ...... dos de l
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