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FICHA TECNICA DEL CURSO

Nombre del curso: Higiene alimentaria y manipulacion de alimentos
Duracion: 20h
Modalidad: Online

Objetivo

e |dentificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con instalaciones, locales y utillaje de hosteleria.

e Estimar las consecuencias para la salubridad de los productos y seguridad de los
consumidores de la falta de higiene en los procesos y medios de produccion o servicio
y en los habitos de trabajo.

Contenido

=

. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

2. Alteracién y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
3. Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

4. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

5. Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos. Aplicaciones.

6. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

7. Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

8. Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico o APPCC.

9. Guias de practicas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.

10. Alimentacion y salud. Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de
alimentos. Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos. Responsabilidad
de la empresa en la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria.

11. Personal manipulador: requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e
higiene personal: factores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo de trabajo

autorizados. Gestos. Heridas y su proteccion. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador
de alimentos. Importancia de las buenas practicas en la manipulacion de alimentos.
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