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MANIPULADOR/A DE ALIMENTOS:

Sector Hosteleria y restauracion

184 Formacidn profesional para el empleo dirigida
preferentemente a trabajadores/as ocupados/as

DURACION:
*10 Horas

REQUISITOS

1. Dominio del castellano hablado y escrito

OBIJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

- Dotar a los profesionales que en algun momento de su actividad laboral

manipulan alimentos, de los conocimientos necesarios, segun la normativa

vigente, del correcto manejo y manipulaciéon de los productos alimenticios.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Valorar la importancia de una manipulacidon correcta de los alimentos: Que
los alumnos tomen conciencia de la importancia de los alimentos,
adoptando conductas saludables para el desarrollo de su tarea laboral, y
para evitar enfermedades que pueden perjudicar la salud de los
consumidores y la propia.

- Saber identificar las posibles alteraciones que pueden darse en 1os
diferentes grupos de alimentos.

- Adquirir los conocimientos bdsicos sobre higiene para prevenir el riesgo de
toxiinfecciones alimentarias.

- Cumplir las pautas y comportamientos correctos en la manipulacion
higiénica de los alimentos en cada una de sus etapas (APPCC).

- Valorar el riesgo y saber evitar las contaminaciones alimentarias,
relacionadas con el propio alimento o con el manipulador.

- Conocer los métodos principales de conservacion de los alimentos.
- Llevar a cabo una correcta higiene personal y del equipo e instalaciones.

- Adquirir nuevos conocimientos y recursos sobre higiene alimentaria que
permitan una mejora en las competencias profesionales y personales.

Fimarncia: Irmgarte: Entidod solicitantes:

alo sarvicio LRI TSP ZS N i m
navarro [ AT
¥4 de empleo Fapes s = ucion == o (ot oot

Invieme snrobonrg '

—



i) =

1 '|-||

3 . navarra centro integral para la fanmacidn y el
+*+A =i gmples de comisiones obrargs - forem

DIRIGIDO A

Nos hallamos ante una especializacion de formacion general dirigida,
especialmente a todas aquellas personas que en el curso de su actividad
laboral, tengan contacto con productos alimenticios del sector de
RESTAURACION Y HOSTELERIA.

- Cenfros con cocina propia (guarderias, colegios, comedores de
empresa, etc.)

- Restaurantes.
- Cafeterias y Bares.

CONTENIDOS
Contenido general

1. Manipulacion de alimentos.

Definicion. Clasificacion. Legislacion. Responsabilidad.

2. Alteraciéon y contaminaciéon de los alimentos.

Fuentes de contaminacion. Contaminaciones cruzadas. Alimentos de alto
riesgo.

3. Microorganismos. Definicion y clasificacion.

4. Condiciones para el crecimiento y desarrollo bacteriano.

Temperatura, tiempo, actividad del agua, pH.

5. Toxiinfecciones alimentarias.

Definicion. Principales microorganismos patdégenos.

6. Cadena alimentaria. De la granja a la mesa.

7. Principales métodos de conservacion de alimentos.

8. Condiciones higiénico-sanitarias de instalaciones, maquinaria y utillgje.
Normativa vigente.

9. Limpieza y desinfeccion. Concepto.

10. Control de plagas. Desinsectaciéon y desratizacion

11. Personal manipulador.

Actitudes y hdbitos higiénicos. Portador sano. Prevencion. Prdcticas
higiénicas para la manipulacion de alimentos.

12. Etiquetado de productos alimenticios.

13. Autocontrol de las empresas.

Andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC). Guias de prdcticas
correctas de higiene (GPCH).
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Contenido especifico: diagrama de flujo

Diagrama de flujo.

Practicas higiénicas para la manipulacion de alimentos:
e Recepcion de materias primas
e Almacenamiento y conservacion
e Preparacién de materias primas
e Elaboracion y mantenimiento de platos en caliente y en frio
¢ Enfriamiento
e Retermalizacién o recalentamiento

¢ Servicio de platos

EVALUACION FINAL

El Ultimo dia de curso se entrega a los/as alumnos/as un test de evaluacion,
que incluye 35 cuestiones donde el docente puede comprobar 1os
conocimientos adquiridos por cada alumno/a en el curso. Responder
correctamente a 25 de las 35 cuestiones (70% del total) garantiza la obtencion
del certificado de Manipulador/a de alimentos.

NOTA IMPORTANTE:

La seleccidon de los/as participantes se realiza por riguroso orden de inscripcion,
teniendo en cuenta la situacién laboral en la fecha de inicio del curso. Se
avisard a las personas admitidas una semana antes a través de un mensaje al
movil o llamada telefénica.

Desde Forem pretendemos llegar a todas las personas trabajadoras y
desempleadas. Para intentar que todos y todas tengdis una oportunidad vy se
aprovechen los recursos puUblicos que desde aqui gestionamos, cada alumno
o alumna tendrd la opcidn de realizar un curso por semestre. En el caso de que
hubiera plazas disponibles, se habilitard la opcidn de participar en mds de una
accioén siempre y cuando no se supere el nimero de horas maximas marcadas
por cada programacion.

Puedes consultar el puesto en el que estds en la relacién de preinscripciones
en el 948 848 092 - Extensién 3 (Dpto. Formacion).
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