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MANIPULADOR DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

Codigo del curso: ATT_60103 Horas: 56

Descripcién del curso:

Acerca de este curso

Cdédigo: ATT_60103

UNIDAD 1. LA FIGURA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Introduccion

1.1. El manipulador de alimentos

1.2. Guia de Practicas Correctas de Higiene

1.3. El manipulador como origen de infecciones causantes de enfermedades alimentarias
1.4 Enfermedades que los animales transmiten a los manipuladores

Resumen

UNIDAD 2. CAUSAS DE LA CONTAMINACION DE ALIMENTOS

Introduccion

2.1. Inadecuada manipulacién de alimentos y maquinarias

2.2. Productores de contaminacion

Resumen

UNIDAD 3. RIESGOS DERIVADOS DE LA INADECUADA MANIPULACION DE ALIMENTOS
Introduccion

3.1. Enfermedades de transmision alimentaria

3.2. Infeccidn e intoxicacion alimentaria

Resumen
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UNIDAD 4. LA CONTAMINACION POR TRANSMISION DE INFECCIONES Y LAS FUENTES DE
DESARROLLO QUE LAS FAVORECEN

Introduccion

4.1. La contaminacion

4.2. Fuentes de desarrollo que favorecen a la contaminacion

Resumen

UNIDAD 5. PREVENIR LA CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Introduccion

Mapa conceptual

5.1. Sistemas de limpieza y desinfeccion

5.2. La limpieza en las areas de alimentos y bebidas

5.3. Métodos de conservacion de alimentos

Resumen

UNIDAD 6. PREPARACION, CONSERVACION Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS
Introduccion

Mapa conceptual

6.1. Preparacion de alimentos

6.2. Conservacién, mantenimiento y distribucion de alimentos cocinados
6.3. Caracteristicas que deben presentar los alimentos

Resumen
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¢, Qué aprenderas?

1. Reconocer cudles son las practicas correctas de higiene y cuidados de salud por parte del manipulador
de alimentos, para asi evitar posibles contaminaciones.

2. Conocer como se deben limpiar de manera correcta las maquinarias de trabajo y cuales son los
métodos de conservacion de alimentos mas utilizados.

3. Detectar las malas practicas que se realizan a la hora de manipular alimentos.
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