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DESCRIPCION

OBJETIVOS

CONTENIDOS

UNIDAD 1 - CONCEPTOS BASICOS - Alimentos UNIDAD 2 - FORMACION GENERICA PARA
MANIPULADORES DE ALIMENTOS - Riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos
y/o de su manipulacion. Enfermedad de Transmisién Alimentaria - Principales causas de
contaminaciéon de los alimentos y tipos de contaminantes - Origen y transmisién de los
contaminantes en los alimentos y condiciones que favorecen su desarrollo - Principales causas
que contribuyen a la aparicién de brotes de enfermedades de transmisiéon alimentaria - Medidas
basicas para la prevenciéon de la contaminaciéon de los alimentos - La responsabilidad de la
empresa en la prevencion de Enfermedades de transmisién alimentaria: Sistemas de
Autocontrol -Test Unidad 2 UNIDAD 3 - SISTEMAS DE AUTOCONTROL: A.P.P.C.C. Y P.G.H -
Normativa béasica en higiene alimentaria - Responsabilidad de la empresa: sistema de
autocontrol - Analisis de peligros y puntos criticos de control - Principios del sistema APPCC -

Industria de envasado de la leche - Planes generales de higiene (P.G.H) - Sistemas de
autocontrol - Test Unidad 3 UNIDAD 4 - NORMATIVA BASICA EN HIGIENE ALIMENTARIA -
Introduccién -Normativa basica en higiene alimentaria

-Formacién de manipuladores de alimentos -Test Unidad 4 UNIDAD 5 - FORMACION
ESPECIFICA PARA EL SECTOR MINORISTA DE ALIMENTACION - Normativa de aplicacién al
sector minorista de alimentacion - Definiciones, denominaciones y clasificaciéon - Condiciones de
los establecimientos, del material y del personal - Manipulaciones permitidas y condiciones de
distribucion de los productos - Manipulaciones y practicas prohibidas
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