
Curso de MANIPULADOR DE ALIMENTOS (BÁSICO)
PROGRAMA

1. Conceptos Básicos.

2. Peligros presentes en los alimentos. Tipos. Contaminación y Alteración de los Alimentos.

3. Los Microorganismos: tipos y factores que contribuyen a su desarrollo

4. El Manipulador en la Cadena Alimenticia. Higiene del Manipulador: actitudes y hábitos correctos.

5. Principales Métodos de Conservación de los Alimentos.

6. Limpieza y Desinfección: conceptos y sistemática de aplicación. Lucha contra Plagas: conceptos. Útiles de trabajo y Materiales en contacto con los alimentos.

7. Etiquetado y Presentación de aliementos. Información obligatoria. 

8. Sistemas HACCP. Nuevo Enfoque del Control basado en la prevención y los sistemas de autocontrol: concepto, objetivo, participación y responsabilidad de la empresa y del manipulador de alimentos.

9. Alérgenos en alimentos







Unidad de Valorización de Productos Agroalimentarios – Casa de la Miel

Cabildo Insular de Tenerife 


