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CURSO DE MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

CONTENIDOS DEL CURSO:

o

. El Manipulador en la cadena alimentaria.

2. Contaminacion y alteracion de los alimentos.

3. Origen de la contaminacion de los alimentos.

4. Los microorganismos.

5. Formas de transmision de los microorganismos.

6. Las enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos.

7. Bases de la alimentacion saludable.

8. Principales métodos de conservacion de los alimentos.

9. Practicas higiénicas y requisitos.

10. Envasado y la presentacion de los alimentos.

11. El etiguetado de alimentos y marca de salubridad. Informacion obligatoria.
12. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos.

13. Higiene del manipulador. Actitudes y habitos correctos.

14. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases.

15. Limpieza y desinfeccion: conceptos y sistematica de aplicacion.
16. Lucha contra las plagas: conceptos.

17. Nuevo enfoque del control basado en la prevencién y APPCC.



