(AUTONOMOS, REGIMEN GENERAL Y MUTUALISTAS)

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

< Modalidad: PRESENCIAL.

& Duracion: 10 horas.

& Programa:

4.

7.

Calidad alimentaria.
Alteraciones de los alimentos.
Manipulacién higiénica de los alimentos.

Locales e instalacioness maquinaria, herramientas y utillaje, limpieza y
desinfeccion. Distribuciéon de las instalaciones, iluminacién, ventilacién.

Higiene personal: aseo, habitos higiénicos, estado de salud y prevencién de
enfermedades transmisibles.

Informacion de productos alimenticioss identificacion, etiquetado,
caducidad, composicion.

Higiene alimentaria: microorganismos en los alimentos, contaminaciones,
infecciones e intoxicaciones alimentarias.

Conservacion de los alimentos.

Caracteristicas especificas de los alimentos y productos alimenticios del
sector concreto en el que se integra este médulo.

10.Conocer el plan de analisis de peligros y puntos de control criticos y la guia

de practicas concretas de higiene del sector o actividad laboral en la que se
integre el médulo de manipulador.

11. Legislacion aplicable al manipulador de alimentos relacionada con el sector

concreto al que va dirigido el curso.

CONTACTA CON NOSOTROS 31 TIENES CUALQUIER DUDA O CONSULTA

C.F. ECOS Teléfono 976 44 75 01
Plaza del Portillo, 6, local Mail: centrodeformacion@ecos.es



