CURSO MANIPULADOR DE ALIMENTOS
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CALIDAD ALIMENTARIA

ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS

MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

LOCALES E INSTALACIONES: MAQUINARIA, HERRAMIENTAS Y UTILLAJE, LIMPIEZA Y
DESINFECCION.

HIGIENE PERSONAL: ASEO, HABITOS HIGIENICOS, ESTADO DE SALUD Y PREVENCION DE
ENFERMEDADES TRANSMISIBLES.

INFORMACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS: IDENTIFICACION, ETIQUETADO,
CADUCIDAD, COMPOSICION.

HIGIENE ALIMENTARIA: MICROORGANISMOS EN LOS ALIMENTOS, CONTAMINACIONES,
INFECCIONES E INTOXICACIONES ALIMENTARIAS.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE LOS ALIMENTOS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS DEL
SECTOR CONCRETO EN EL QUE SE INTEGRA ESTE MODULO.

CONOCER EL PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS Y LA
GUIA DE PRACTICAS CONCRETAS DE HIGIENE DEL SECTOR O ACTIVIDAD LABORAL EN
LA QUE SE INTEGRE EL MODULO DE MANIPULADOR.

LEGISLACION APLICABLE AL MANIPULADOR DE ALIMENTOS RELACIONADA CON EL
SECTOR CONCRETO AL QUE VA DIRIGIDO EL CURSO.



