Manipulador de
Alimentos en la
Industria Alimentaria

Formacion online « 10 horas de duracion

femxa




CARACTERISTICAS
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Objetivo
principal del curso

Capacitarte para la manipulacion de alimentos en el sector de |a
industria alimentaria, cumpliendo con el Reglamento (CE) 852/2004
del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 relativo
a la higiene de los productos alimenticios.

Modalidad i Apoyo
Diploma de poyoy :
100% . asesoramiento
- Aprovechamiento :
online continuo

Este curso, al ser formacion obligatoria por Ley o convenio, no
puede ser bonificado con cargo a la cuota de formacion programada.




TEMARIO
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¢ Qué aprenderas
con NOSotros?
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n IMPORTANCIA DE LA MANIPULACION Y DEFINICIONES.

* Importancia de la manipulacion de alimentos.
* Definiciones: el manipulador y los alimentos.

PELIGROS PARA LA SALUD DERIVADOS DEL CONSUMO DE

ALIMENTOS.

* Origen de la contaminacion.

* Los microorganismos (M.0.).

* Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA).

n MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS.

* La conservacion de los alimentos.

+ Almacenamiento y transporte de alimentos.

* Habitos y actitudes higiénicas del manipulador.

* Preparacion de los alimentos.

* Reglas de Oro para la preparacion higiénica de los alimentos de la
Organizacion Mundial de la Salud.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICOS (APPCC).

* Introduccion

* Caracteristicas del APPCC.

* . Por qué aplicar el APPCC?.

« EIl APPCC implica.

* .En qué consiste el sistema de APPCC?.

+ ;Qué documentos debe tener un plan de autocontrol basado en el
sistema de APPCC?.



Manipulador de Alimentos Temario (o
en la Industria Alimentaria

PROGRAMAS GENERALES DE HIGIENE EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

+ Condiciones de los locales y los equipos.
* Plan de control de agua.

* Plan de limpieza y desinfeccion.

* Plan de desinsectacion y desratizacion.

* Plan de eliminacion de residuos.

B oTROS PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS.

* Cumplimento de la normativa vigente.
+ Plan de Formacion de Manipuladores.
* Aplicacion de buenas practicas de manipulacion.
* Plan de evaluacion de proveedores.
* Plan de trazabilidad.
* Plan de mantenimiento.

SEGURIDAD ALIMENTARIA, INFORMACION OBLIGATORIA Y DE
ALERGENOS.

* La Seguridad Alimentaria: un derecho y un deber.
* Informacion alimentaria facilitada al consumidor.
* La trazabilidad.
* El consumidor.



METODOLOGIA
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100% ONLINE. FLEXIBILIDAD

Nuestra metodologia online esta pensada para que tu, como alumno, adquieras un nivel de conocimiento
adecuado a tu ocupacion profesional. Te ofrecemos un nivel alto de interactividad que sirve de refuerzo al
aprendizaje y a la asimilacion de la informacion.

Una vez confirmado el pago, formalizaremos tu matricula en el curso y, el dia del inicio (miércoles o
viernes), recibiras un correo electrénico con tus claves de acceso al Campus Virtual.

Ademas, el ritmoy el itinerario didactico del curso estan disefiados para ser conciliados con tus
responsabilidades personales y laborales. {Tu organizas tu tiempo!

¢Que te vas a encontrar?

Una vez dentro del Campus, podras descargar y estudiar el material didactico, ver videotutoriales
explicativos, participar en foros de debate, plantear tus dudas a tu tutor personal, leer documentacion
complementaria, realizar las actividades o interactuar con otros alumnos.

Facil de utilizar: no se necesitan conocimientos especificos de informatica para realizar el
curso. Nuestra plataforma online te guiara paso a paso en todo el proceso de formacion.

Tutor personal: resuelve todas tus dudas en directo en horario de tutorias o consulta con tu
tutor personal a través de email.

Desde cualquier dispositivo: sin desplazamientos. Estés donde estés, con tus claves de
acceso podras hacer el curso desde cualquier ordenador.

Videos y herramientas multimedia: foros, chats, casos practicos y multiples videos que haran
que tu aprendizaje sea mucho mas ameno.

Disponible las 24 horas: se puede acceder al curso en cualquier momento del dia.

Contenido descargable: el contenido del curso y todo el material complementario esta
disponible para su descarga.

Soporte técnico: Contaras con el apoyo de un equipo de soporte informatico para cualquier
necesidad que te pueda surgir.

Tutorias telefénicas: podras contactar con tu tutor telefonicamente.
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Tel. 900 100957 | hola@cursosfemxa.es | www.cursosfemxa.es




