


Guía del Curso

Manipulador de alimentos

Modalidad de realización del curso: -

Titulación: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Adquirir conocimientos sobre la manipulación de los productos alimentarios y mejorar en la 

manipulación responsable y de calidad a través del sistema APPCC. 

CONTENIDOS

LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

1. Introducción

2. Conceptos básicos

3. La formación del manipulador de alimentos

4. Obligaciones del manipulador de alimentos

5. Resumen

SISTEMAS DE AUTOCONTROL BASADOS EN LOS PRINCIPIOS DEL 

ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS (APPCC)

1. Introducción

2. Definición de sistema appcc

3. Aplicación del sistema appcc

4. El equipo de appcc



5. Resumen

PELIGROS EN LOS ALIMENTOS

1. Introducción

2. La cadena alimentaria

3. Tipos de peligros

4. Medidas preventivas

5. Alérgenos e intolerancias alimentarias

6. Resumen

LAS ENFERMEDADES DE TRANSMISIÓN ALIMENTARIA. MEDIDAS 

PREVENTIVAS

1. Introducción

2. Concepto de enfermedades de transmisión alimentaria

3. Elementos de la toxiinfección alimentaria

4. Principales enfermedades de transmisión alimentaria

5. Medidas preventivas generales para evitar una toxiinfección

6. Resumen

PRÁCTICAS CORRECTAS DE HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE LOS 

ALIMENTOS. LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

1. Introducción

2. Buenas prácticas de manipulación

3. Limpieza y desinfección

4. Desinsectación y desratización. Control de plagas

5. Higiene de locales y equipos

6. Resumen
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