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Manipulador de alimentos - alto riesgo

Modalidad: Online
Duracién: 40 horas
Presentacion

El 11 de Febrero del 2000, se aprobé el Real Decreto 202/2000, por el que se establecen
las normas relativas a los Manipuladores de Alimentos.

Este Real Decreto establece las normas generales de higiene de los manipuladores de
alimentos, las responsabilidades de las empresas y es de aplicacion en todos los aspectos
referidos a la preparacién, fabricacién, transformacién, elaboracion, envasado, almacena-
miento, transporte, distribucion, manipulacion, venta, suministro y servicio de productos
alimenticios al consumidor.

Objetivos

El Objetivo principal de este curso es facilitar el conocimiento y fomentar el cumplimien-
to de las normas de higiene alimentaria en el trabajo habitual de (los manipuladores de
alimentos) todas aquellas personas que, por su actividad laboral, tienen contacto directo
con los alimentos durante su preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracién, en-
vasado, almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y servicio.
Metodologia

El curso se imparte online desde la plataforma www.preventoronline.com.

El alumno dispondra de un acceso al curso desde la plataforma de formacion y deberd
cursar todos los médulos de formacién hasta completar todo el contenido del curso,
equivalente a 10 horas de formacion.

Podra entrar y salir de la formacién cuantas veces quiera, adaptando la formacién a su
disponibilidad de tiempo.

El curso estd compuesto de una seccién general y otra especifica, con varios médulos de
formacion cada una de ellas.

Cada moédulo de formacion contara con un test de evaluacion que debera ser superado
para acceder al siguiente modulo.

Al finalizar el curso y superar todos los médulos, se obtendra el diploma acreditativo ex-
pedido por Risk Zero, S.L., entidad autorizada para impartir la formacién, de conformidad
con la normativa vigente.

Acreditacién y validez
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¥ *Ver Acreditacion Generalitat de Catalunya

* *Ver Acreditacién Generalitat Valenciana

* Ver Acreditacion Gobierno del principado de Asturias
*Ver Acreditacion Govern de les llles Balears

* *Ver Acreditaciéon Junta de Andalucia

*Ver Acreditacion Junta de Castilla la Mancha

¥ *Ver Acreditacion Junta de Castillay Ledn

* Ver Acreditacién Regién de Murcia

*Ver Acreditacion Xunta de Galicia

Sélo las comunidades con (*) permiten la formacion totalmente “a distancia”.

Una vez dentro del programa, usted debera seleccionar la comunidad autonoma con la
que desea realizar la formacion.

Pese a estar acreditados en varias comunidades auténomas, mediante el sistema On-
Line, sélo podra seleccionar las comunidades con (*), entendiendo que realizara el curso
“a distanci

Temario
Modulo disponible en:

Castellano, Catala, English

Contenido
Manipulador de Alimentos-Alto Riesgo

o Manipulador de Alimentos--Alto Riesgo
+ Manipulador de Alimentos
+ Proceso de Enfermedad-Salud
+ Alimentos-Composicién
+ Trastornos nutricionales-Celiaquia
+ Peligros-Definicion y Clasificacion
+ Efectos en los alimentos
+ La contaminacion de los alimentos
+ Tipos de contaminacion
+ Multiplicacién de los gérmenes
+ Enfermedades de Transmision Alimentaria
+ Prevencién de las ETA’s
+ ETA's-Salmonella,Botulismo y Estafilococos
+ ETA's-Listeria, Bacilus cereus y otros
+ Enfermedades parasitarias
+ Alergias Alimentarias y al Latex
+ Alimentos de riesgo
+ La conservacion de los alimentos
+ Conservacion con frio
+ La cadena de frio
+ Conservacion con calor
+ Envasado de alimentos
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+ Conservacion con radiaciones
+ Otros métodos de conservacion
+ Los aditivos

+ Etiquetado

+ Higiene del manipulador

+ Guias de Practicas Correctas

+ APPCC

+ Plan de Limpieza y desinfeccion
+ Control de plagas

+ Plan de mantenimiento

+ Control de desperdicios

+ Plan de formacion

+ Suministro de agua

+ Control de Proveedores

+ Trazabilidad

+ Normativa Restauracion

+ Definiciones Restauracion

+ Clasificacion de locales

+ Instalaciones Restauracion

+ Buenas practicas-Restauracion
+ Hortalizas Frutas y Conservas
+ Alimentos-Pescados y Carnes
+ Pany grasas

+ Geles y emulsionantes

+ Frituras

+ BPM Restauraciéon

+ APPCC-Restauracion Colectiva
+ Normativa Sector Carnico

+ Agentes Bioldgicos carne

+ Definiciones-Sector Carnico

+ BPM, BPF Sector Carnico

+ Mataderos

+ Plantas de despiece

+ Carne Refrigerada y Congelada
+ Conservas carnicas esterilizadas
+ Preparados Carnicos

+ Productos Cocidos

+ Productos Curados

+ Jamones y Paletas

+ Etiquetado y marcado sanitario
+ Normativa Sector Lacteo

+ Definiciones-Sector Lacteo

+ Agentes Bioldgicos en Lacteos
+ Leche cruda APPCC

+ Leche de consumo APPCC

+ Yogur APPCC

+ Queso fresco APPCC

+ Queso Maduro APPCC

+ Helados APPCC

+ Postres Lacteos APPCC
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+ Mantequilla APPCC

+ Normativa Sector Pasteleria

+ Definiciones-Sector Pasteleria
+ Productos de Pasteleria

+ BPM Pasteleria

+ Condiciones de las pastelerias
+ Chocolate

+ Nata y Crema

+ APPCC Pasteleria

Servicio de tutorias
Los alumnos disponen de un servicio de consultas y tutorias, donde podran consultar
tanto sus dudas con el responsable del programa de formacién como las cuestiones téc-

nicas con los técnicos especialistas de cada una de las materias tratadas.

Dichas consultas y tutorias se canalizan a través del contacto de “Atencion al Alumno”.
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