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Manipulador de alimentos— Sector: Huevosy
derivados

Duracion: 29 horas.

Modalidad: online

Contenidos

- 1. Formacion Genérica para Manipuladores de Alimentos
o Formacion Genérica para Manipuladores de Alimentos

= Conceptos Basicos

o Riesgos parala salud derivados del consumo de alimentos y/o de su manipulacién
o Enfermedad de transmision alimentaria

o Principal es causas de contaminacion de los aimentos

o Tipos de contaminantes

o Contaminantes biol 6gicos

o Contaminantes bidticos seglin su naturaleza: Bacterias

o Contaminantes bidticos segun su naturaleza: Hongos

= Contaminantes bidticos seglin su naturaleza: Parésitos

o Contaminantes biéticos segun su naturaleza: Virus

o Contaminantes no biol 6gicos

o Clasificacion de los contaminantes no biol 6gicos

= Origen y transmision de los contaminantes en |os alimentos

o Grado de contaminacion de los alimentos segun sus fases

o Requisitos de seguridad en el envasado

o Factores de crecimiento y desarrollo de los microorganismos

> Temperatura

www.CursosEducate.com



https://cursoseducate.com

E d u c a C/ Datiles,n° 16
29130 Alhaurin de la Torre (Mélaga)

formacion e-learning TIf: 952 417 000 / Fax: 952 414 745
o Acidezy pH
o Actividad de agua (Aw)

o

o

o

Potencial de oxidacion-reduccion

Nutrientes y sustancias inhibidoras

Tiempo

Principales causas de la aparicion de brotes de ETAs

Medidas parala prevencién de la contaminacion de los alimentos
Importancia de la higiene personal: Practicas correctas e incorrectas
Limpiezay desinfeccion

Desinsectacion y desratizacion

Desinsectacion y desratizacion: Medidas preventivas

Higiene delocales

Higiene de los equipos y utensilios

Refrigeracion y otros tipos de conservacion de los alimentos

La Cadenadefrio

Précticas peligrosas en la manipulacion de alimentos
Responsabilidad del Manipulador

Recuerdaque...

Higiene delanariz, labocay los oidos

Higiene de las manos

Cortesy heridas

Ropade trabgjo, joyas y objetos personales

El tabaco

Laresponsabilidad de la empresa

Responsabilidad de laempresa

El Plan de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico: APPCC
Evolucion del sistema APPCC
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o Justificacion de laimplantacion del sistema APPCC

o Ventgjas del APPCC frente alos sistemas tradicionales
o Caracteristicas fundamentales del sistema APPCC

o Principiosy fases de aplicacion del sistema APPCC

= Plan APPCC

o Planes Generales de Higiene: PGH

o Anexo: Normativa de Aplicacion
- 2. Formacion especifica para la manipulacion de Huevos

o Formacion especifica para la manipulacion de Huevos
o Clasificacion de los huevos

o Derivados de los huevos

o Clasificacion de los derivados

o Prohibiciones

o Peligros de contaminacion: Envasado

o Almacenamiento

o Transporte

o Marcado

o Contaminantes mas comunes

= Contaminacion en la produccion del huevo
o Contaminacion bacteriana del huevo fresco
o Contaminacion en alimentos

o Lasalmonelosis

Contaminacion Cruzada

o

o

Manipulacion del huevo en lacocina
o Manipulacion del huevo enlacocinall
o Conservacion del huevo en colectividades, restaurantes y alimentacion

= Conservacion de otros productos derivados
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o Manipulacion de los ovoproductos en la cocina
o Lafrescuradel huevo

o Manipulacion del huevo previo a consumo
- 3. Test Final

o BEvaluacion Final
- 4. Despedida

= Despedida
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