

























	 Zuhause
	 Dokument hinzufügen
	 Anmelden
	 Ein Konto erstellen
	 PNG-Bilder









































Higiene alimentaria - Manipulador de alimentos (nueva versión)
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Higiene alimentaria - Manipulador de alimentos (nueva versión) 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. 27 horas lectivas 3 horas prácticas



HIGIENE ALIMENTARIA Se examinan las cuestiones a tener en cuenta para una buena higiene alimentaria en la manipulación de los alimentos desde su origen hasta el consumidor final, la correcta utilización de utensilios y maquinaria, así como la higiene de los manipuladores para evitar la contaminación de los alimentos que puedan provocar su alteración y ocasionar enfermedades alimentarias. Consumo de alimentos manipulados erróneamente Contempla el concepto de higiene alimentaria, las enfermedades alimentarias que ocasiona su ausencia, así como los agentes implicados en la cadena alimentaria y, por tanto, son los que deben tener una buena higiene alimentaria. Contenido: 1. Importancia de la manipulación de alimentos. 2. Qué es la higiene alimentaria. 3. La cadena alimentaria. 4. Consecuencias de la ausencia de higiene alimentaria. 5. Agentes implicados en la cadena alimentaria. Fuentes de contaminación de los alimentos Se explican los distintos tipos de peligros de contaminación de los alimentos que pueden provocar enfermedades alimentarias. Se clasifican en biológicos, físicos y químicos. Contenido: 1. Peligros biológicos. 2. Peligros químicos: tóxicos naturales. 3. Peligros químicos: contaminantes. 4. Peligros físicos. Alteración y contaminación de los alimentos Establece el concepto de alimento contaminado y muestra la importancia de la dosis o concentración del elemento tóxico y sus efectos. Describe también qué es la contaminación alimentaria, así como los distintos tipos, alteración de los alimentos y vías de contaminación, entre ellas la contaminación cruzada. Contenido: 1. Qué es un alimento contaminado. 2. Dosis o concentración y sus efectos. 3. Contaminación alimentaria. 4. Vías de contaminación. Factores que favorecen el crecimiento bacteriano Muestra cuáles son las condiciones de proliferación de microorganismos y cómo mantener los alimentos libres de ellos. Contenido: 1. Condiciones de proliferación de microorganismos. 2. Influencia de la temperatura y humedad. 3. Influencia del oxígeno y acidez. 4. Mantener los alimentos libres de microorganismos. Enfermedades transmitidas por los alimentos



Muestra los conceptos de infección, intoxicación y toxiinfección. Describe las causas, síntomas y prevención de distintas enfermedades alimentarias producidas por una manipulación antihigiénica que ocasiona la contaminación de los alimentos. Entre estas enfermedades, se describen la salmonelosis, la shigelosis, botulismo, gastroenteritis producidas por diversos microorganismos patógenos y otras de origen fúngico. Contenido: 1. Infección, intoxicación y toxiinfección. 2. Enfermedades de origen bacteriano. 3. Intoxicaciones de origen fúngico. 4. Medidas de prevención y control. La higiene como medida preventiva Explica las acciones a tomar por parte de los manipuladores de alimentos para tener una buena higiene alimentaria y así evitar la contaminación de los alimentos que manipulan. Contenido: 1. La higiene en la elaboración de alimentos. 2. Higiene alimentaria. 3. Higiene de los manipuladores de alimentos. 4. Costes de prácticas higiénicas deficientes. 5. Beneficios de unas prácticas higiénicas. Métodos de conservación de alimentos Abarca el proceso y fases de la cadena alimentaria indicando cuáles deben ser las condiciones de transporte, recepción, conservación, almacenamiento y preparación de los alimentos. Contenido: 1. Conservación de los alimentos. 2. Condiciones de transporte. 3. Condiciones de recepción. 4. Condiciones de conservación. 5. Condiciones de almacenamiento. 6. Condiciones para la preparación de alimentos. Materiales en contacto con los alimentos Contempla los factores a tener en cuenta al proyectar las instalaciones de una empresa agroalimentaria y qué normas hay que adoptar para la utilización higiénica de la maquinaria y de los utensilios empleados en la manipulación de alimentos. Contenido: 1. Diseño de las instalaciones. 2. Normas de diseño higiénico. 3. Utensilios. Manipulación de residuos Explica en qué consiste un plan de gestión de residuos y los procesos que deben seguirse para su correcta manipulación y eliminación con el fin de evitar la contaminación de los alimentos según la legislación vigente. Contenido: 1. Plan de gestión de residuos. 2. Tipos de residuos. 3. Residuos y emisiones en la industria alimentaria. 4. Manipulación correcta de los residuos. 5. Buenas prácticas medioambientales. 6. Reglamentación. Limpieza y desinfección Explica en qué consiste la limpieza y la desinfección, las diferencias existentes entre ellas, el orden en que deben aplicarse. También se incluyen distintos métodos de limpieza y desinfección, así como la forma de realizar un programa de limpieza y desinfección. Contenido: 1. Concepto y diferencias. 2. Secuencia de operaciones. 3. Métodos de limpieza. 4. Métodos de desinfección. 5. Programa de limpieza y desinfección. Control de plagas Describe cómo realizar medidas de prevención, seguimiento y control de plagas de insectos y roedores que pueden entrar en contacto con los alimentos en la cadena alimentaria y evitar así su contaminación. Contenido: 1. Plagas de insectos y roedores. 2. Prevención de plagas. 3. Erradicación de plagas. Información y etiquetado de los alimentos



Muestra cómo debe realizarse el etiquetado de los alimentos y qué tipo de información debe incluirse. Contenido: 1. La información al consumidor. 2. Reglamentación sobre el etiquetado. 3. Redacción del etiquetado. 4. Norma general de etiquetado. 5. Identificación de los lotes y trazabilidad. Responsabilidad y autocontrol Contempla los distintos responsables que intervienen e influyen en la calidad higiénicosanitaria de los alimentos. Establece la forma de realizar un plan o sistema de análisis de peligros en una empresa agroalimentaria y la verificación de los distintos puntos de control crítico en la manipulación de los alimentos, señalando la implicación y responsabilidad de los manipuladores de alimentos en su aplicación e incluyendo las medidas preventivas y las acciones correctoras a tomar. Contenido: 1. Responsables de la higiene alimentaria. 2. Aspectos generales del sistema APPCC. 3. Requisitos previos y terminología. 4. Implantación del sistema APPCC. 5. Fases de la implantación. Legislación aplicable al manipulador de alimentos Presenta el marco legal que afecta a la actividad de los manipuladores de alimentos, mostrando las normas que aquellos deben cumplir. Contenido: 1. Marco legal del manipulador de alimentos. 2. Legislación vigente.



HIGIENE ALIMENTARIA (LECCIONES DE REPASO Y CONSOLIDACIÓN FLASH) Este módulo tiene como objetivo reforzar y asentar los conocimientos adquiridos mediante contenidos similares a través de diferentes planteamientos y actividades. Los test al final de cada lección evalúan al alumno acerca de los contenidos trabajados a lo largo de las distintas lecciones. La exposición de los contenidos mediante otras técnicas y diseños permite en gran medida mayor asimilación de la información promoviendo una experiencia educativa más estimulante en todos los sentidos, incitando y provocando mayor interés sobre los temas planteados. Consumo de alimentos manipulados erróneamente Contempla el concepto de higiene alimentaria, las enfermedades alimentarias que ocasiona su ausencia, así como los agentes implicados en la cadena alimentaria y, por tanto, son los que deben tener una buena higiene alimentaria. Contenido: 1. Importancia de la manipulación de alimentos. 2. Qué es la higiene alimentaria. 3. La cadena alimentaria. 4. Consecuencias de la ausencia de higiene alimentaria. 5. Agentes implicados en la cadena alimentaria. Fuentes de contaminación de los alimentos Se explican los distintos tipos de peligros de contaminación de los alimentos que pueden provocar enfermedades alimentarias. Se clasifican en biológicos, físicos y químicos. Contenido: 1. Peligros biológicos. 2. Peligros químicos: tóxicos naturales. 3. Peligros químicos: contaminantes. 4. Peligros físicos. Alteración y contaminación de los alimentos Establece el concepto de alimento contaminado y muestra la importancia de la dosis o concentración del elemento tóxico y sus efectos. Describe también qué es la contaminación alimentaria, así como los distintos tipos, alteración de los alimentos y vías de contaminación, entre ellas la contaminación cruzada. Contenido: 1. Qué es un



alimento contaminado. 2. Dosis o concentración y sus efectos. 3. Contaminación alimentaria. Factores que favorecen el crecimiento bacteriano Muestra cuáles son las condiciones de proliferación de microorganismos y cómo mantener los alimentos libres de ellos. Contenido: 1. Condiciones de proliferación de microorganismos. 2. Mantener los alimentos libres de microorganismos. Enfermedades transmitidas por los alimentos Muestra los conceptos de infección, intoxicación y toxiinfección. Describe las causas, síntomas y prevención de distintas enfermedades alimentarias producidas por una manipulación antihigiénica que ocasiona la contaminación de los alimentos. Entre estas enfermedades, se describen la salmonelosis, la shigelosis, botulismo, gastroenteritis producidas por diversos microorganismos patógenos y otras de origen fúngico. Contenido: 1. Infección, intoxicación y toxiinfección. 2. Salmonelosis. 3. Shigelosis o disentería bacilar. 4. Infección por Escherichia coli. 5. Gastroenteritis. 6. Enfermedades por bacterias. 7. Intoxicaciones de origen fúngico. 8. Medidas de prevención y control. La higiene como medida preventiva Explica las acciones a tomar por parte de los manipuladores de alimentos para tener una buena higiene alimentaria y así evitar la contaminación de los alimentos que manipulan. Contenido: 1. Importancia de la Higiene en la elaboración de alimentos. 2. Higiene de los manipuladores de alimentos. 3. Lavado de manos. 4. Manipuladores enfermos. 5. Beneficios de unas prácticas higiénicas. Métodos de conservación de alimentos Abarca el proceso y fases de la cadena alimentaria indicando cuáles deben ser las condiciones de transporte, recepción, conservación, almacenamiento y preparación de los alimentos. Contenido: 1. Conservación de los alimentos. 2. Condiciones de transporte. 3. Condiciones de recepción. 4. Condiciones de conservación. 5. Condiciones de almacenamiento. 6. Condiciones para la preparación de alimentos. Materiales en contacto con los alimentos Contempla los factores a tener en cuenta al proyectar las instalaciones de una empresa agroalimentaria y qué normas hay que adoptar para la utilización higiénica de la maquinaria y de los utensilios empleados en la manipulación de alimentos. Contenido: 1. Diseño de las instalaciones. 2. Normas de diseño higiénico. 3. Utensilios. Manipulación de residuos Explica en qué consiste un plan de gestión de residuos y los procesos que deben seguirse para su correcta manipulación y eliminación con el fin de evitar la contaminación de los alimentos según la legislación vigente. Contenido: 1. Plan de gestión de residuos. 2. Tipos de residuos. 3. Residuos y emisiones en la industria alimentaria. 4. Manipulación correcta de los residuos. 5. Buenas prácticas medioambientales. 6. Reglamentación. Limpieza y desinfección: concepto y diferencia Explica en qué consiste la limpieza y la desinfección, las diferencias existentes entre ellas, el orden en que deben aplicarse. También se incluyen distintos métodos de limpieza y desinfección, así como la forma de realizar un programa de limpieza y desinfección. Contenido: 1. Concepto y diferencias. 2. Secuencia de operaciones. 3.



Métodos de limpieza. 4. Métodos de desinfección. 5. Programa de limpieza y desinfección. Control de plagas Describe cómo realizar medidas de prevención, seguimiento y control de plagas de insectos y roedores que pueden entrar en contacto con los alimentos en la cadena alimentaria y evitar así su contaminación. Contenido: 1. Plagas de insectos y roedores. 2. Prevención de plagas. 3. Erradicación de plagas. Información y etiquetado de los alimentos Muestra cómo debe realizarse el etiquetado de los alimentos y qué tipo de información debe incluirse. Contenido: 1. La información al consumidor. 2. Reglamentación sobre el etiquetado. 3. Redacción del etiquetado. 4. Norma general de etiquetado. 5. Identificación de los lotes y trazabilidad. Responsabilidad y autocontrol Contempla los distintos responsables que intervienen e influyen en la calidad higiénicosanitaria de los alimentos. Establece la forma de realizar un plan o sistema de análisis de peligros en una empresa agroalimentaria y la verificación de los distintos puntos de control crítico en la manipulación de los alimentos, señalando la implicación y responsabilidad de los manipuladores de alimentos en su aplicación e incluyendo las medidas preventivas y las acciones correctoras a tomar. Contenido: 1. Responsables de la higiene alimentaria. 2. Aspectos generales del sistema APPCC. 3. Requisitos previos y terminología. 4. Implantación del sistema APPCC. 5. Fases de la implantación. Legislación aplicable al manipulador de alimentos Presenta el marco legal que afecta a la actividad de los manipuladores de alimentos, mostrando las normas que aquellos deben cumplir. Contenido: 1. Marco legal del manipulador de alimentos. 2. Legislación vigente. 
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Higiene alimentaria – manipulador de alimentos 

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










 








manipulador de alimentos - Nutrinfo.com 

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son uno de los problemas de ...... Tiene vigencia en todo el país y es d










 








Curso de Manipulador de Alimentos 

27 oct. 2014 - informatica nivel usuario. Las. Americas. Llamar a: 922 79 47 57 / 922 79 ... AGENTE DE VIAJE. Con perfil










 








Curso de Manipulador de Alimentos 

26 jun. 2017 - Puedes hacerlo pinchando aquí: http://bit.ly/2gdlJVx. ¡4 VACANTES! TÉCNICO SUPERIOR EN ANIMACIÓN Y ACTIVI










 








Curso de Manipulador de Alimentos 

5 jul. 2017 - SAP O ERP. Las Palmas ... Para inscribirse en las ofertas de dicho portal se realiza de algunos de los sig










 








Curso de Manipulador de Alimentos 

20 oct. 2014 - Requisitos mínimos: ▫ FP de la familia de Imagen Personal (especialidad en estética) u otra formación acr










 








Higiene de los alimentos 

[PDF]Higiene de los alimentosecaths1.s3.amazonaws.com/.../700143552.Codex%20Alimentarius%20(2).pdfEn cachéde las Nacione










 








Curso de Manipulador de Alimentos - El Sauzal 

25 oct. 2015 - Taco, La Laguna. Santa Cruz de Tenerife // CIF. G38995114 // nº 593916 RNA www.asociacionentrelazados.org










 








Curso de Manipulador de Alimentos - El Sauzal 

16 nov. 2015 - TÉCNICO DDD. Con FP o Ciclo superior, experiencia como comercial y aplicador de plaguicidas de al menos 1










 








Avanzado de Manipulador de alimentos (Alérgenos ... AWS 

o Intervención en casos con quemaduras. o Intervención en casos con traumatismos. o Intervención en casos con intoxicaci










 








curso randstad elearning | higiene alimentaria 

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










 








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










 








higiene y toxicologia de los alimentos 3a edicion pdf ... AWS 

PDF Subject: Higiene Y Toxicologia De Los Alimentos 3a Edicion Its strongly recommended to start read the Intro section,










 








Manipulador de PRODUCTOS FITOSANITARIOS - AgroCabildo 

Productos embalados en cantidades limitadas. Se trata de productos en embalajes homologados con un rombo con el número q










 








manipulador-alergias 6h - ESFOCC 

Origen de las alergias e intolerancias alimentarias. - Principales alimentos relacionados con alergias a e intolerancias










 








Alergia alimentaria vs. Intolerancia alimentaria 

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










 








Higiene III_1 

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










 








confesiones de un manipulador profesional by ... AWS 

This Confesiones De Un Manipulador Profesional By Pensar La Publicidad Revista Internacional De. Investigacionesx00DPubl










 








Seguridad alimentaria 

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










 








Despensa de alimentos móvil 

14 feb. 2019 - 1613 James St., Syracuse, NY, 13203. Food Bank of Central New York ... Jefferson, Lewis, Madison, Oneida,










 








Despensa de alimentos móvil 

Martes, 11 de Junio del 2019 - 3:30pm. Lincoln Middle School. 1613 James St., Syracuse, NY, 13203. Food Bank of Central










 








Química de los alimentos 

[PDF]Química de los alimentosecaths1.s3.amazonaws.com/qcaciencia/1371145897.quimica-de-los-alimentos1.pdfSimilaresLos co










 








Manipulador de productos fitosanitarios. Nivel cualificado ... - CARM.es 

Al mismo tiempo, la agricultura de montaña que era poco rentable, se ...... de Transportes y Puertos de la Comunidad Aut










 








Despensa de alimentos móvil 

14 mar. 2019 - emergencia en los condados de Cayuga, Chenango, Cortland, Herkimer,. Jefferson, Lewis, Madison, Oneida, O
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