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Manipulador de alimentos para la venta en
quioscos de chucherias, helados, fritosy
vending

Duracion: 56 horas.

Modalidad: online

Adquirir conocimientos sobre la manipulacién de los productos alimentarios y mejorar en la
manipulacién responsable y de calidad, especificando las medidas a tener presentes ante la venta o
suministro de chucherias, helados y productos de masa frita. Fomentar la concienciacion de
practicas saludables en la manipulacion de estos productos. Formar y exponer los criterios para una
buena practica de limpieza e higiene, relacionando ambos procesos, llevando a cabo un correcto
proceso de higienizacién. Mejorar en la manipulacion responsable y de calidad a través del sistema
APPCC, exponiendo su implantacién, seguimiento y control, estableciendo pautas correctas que
confirmen la seguridad alimentaria en un establecimiento o proceso. Exponer los métodos correctos
de actuacioén de los manipuladores, exponiendo las medidas y tratamientos adecuados para el
servicio de productos que no requieran tratamientos térmicos posteriores, ofreciendo en todo
momento alimentos y productos seguros.

Contenidos

- 1. Lamanipulacion de alimentos
o Introduccion

Conceptos bésicos

o Laformacién del manipulador de alimentos
o Obligaciones del manipulador de alimentos
o Resumen

o Ejercicios de repaso y autoevaluacion

- 2. Sistemas de autocontrol basados en los principios del Andlisis de Peligrosy Puntos de
Control Criticos (APPCC)

o Introduccion

o Definicion de Sistema APPCC
o Aplicacién del Sistema APPCC
o El equipo de APPCC
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o Resumen

= Ejercicios de repaso y autoevaluacion
- 3. Peligrosen los alimentos

o Introduccion

o Lacadenaaimentaria

[m]

Tipos de peligros
o Medidas preventivas
o Resumen

o Ejercicios de repaso y autoevaluacion
- 4, Lasenfermedades de transmision alimentaria. M edidas preventivas

o Introduccion

[u]

Concepto de enfermedades de transmisién alimentaria

Elementos de la toxiinfeccion aimentaria

[}

Principales enfermedades de transmisién alimentaria
= Medidas preventivas generales para evitar una toxiinfeccion

o Resumen

. Ejercicios de repaso y autoeval uacion
- 5. Practicas correctas de higieney manipulacion de los alimentos. Limpieza y desinfeccion
o Introduccion

= Buenas précticas de manipulacion

[u]

Limpiezay desinfeccion

Desinsectacion y desratizacion. Control de plagas

[}

Higiene de localesy equipos
o Resumen

= Ejercicios de repaso y autoevaluacion
- 6. Especificaciones sobre manipulacion, ventay distribucion de chucherias, heladosy fritos
o Introduccion

o Marco Legidativo
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[}

Quioscos, tiendas minoristas y venta automética o vending. Conceptos basicos

[}

Distribucion, amacenamiento y venta

o

Registro documental de control y seguimiento

o Resumen

[}

Ejercicios de repaso y autoevaluacion

www.CursosEducate.com



https://cursoseducate.com

