URBIOLRA

SEGURIDAD ALIMENTARIA
o,
i . g Area: Alimentacién Curso Bonificable
Modalidad: Presencial Contactar
Duracion: 6 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

CONTENIDOS

Contenido: TEMA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE EL MANIPULADOR EN LA DENA ALIMENTARIA. CONCEPTO DE ALIMENTO. NOCIONES
DEL VALOR NUTRICIONAL. RECOMENDACIONES ALIMENTARIAS. EL NUEVOENFOQUE DEL CONTROL BASADO EN LA PREVENCION Y LOS
SISTEMAS DE AUTOCONTROL. TEMA 2. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS CONCEPTO DE CONTAMINACION Y ALTERACION DE LOS
ALIMENTOS. CAUSAS DE LA ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS. ORIGEN DE LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.
LOS MICROORGANISMOS Y SU TRANSMISION. LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR EL CONSUMO DE LOS ALIMENTOS. TEMA 3.
MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS LOS METODOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS. EN ENVASADO Y LA
PRESENTACION DE LOS ALIMENTOS. EL ETIQUETADO DE ALIMENTOS Y LAS MARCAS DE SALUBRIDAD. PRACTICAS HIGIENICAS Y
REQUISITOS EN LA ELABORACION, TRANSFORMCION. TRANSPORTE, RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS. REQUISITOS
DE LOS MATERIALES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS. HIGIENE DEL MANIPULADOR. HIGIENE EN LOCALOS, UTILES DE TRABAJO Y
ENVASES. LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS. TEMA 4. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO
PROFUNDIZACION EN LOS ASPECTOS TECNICOS-SANITARIOS ESPECIFICOS DE LOS ALIMENTOS ALTO RIESGO. LOS SITEMAS DE
AUTOCONTROL APPCC. CUMPLIMIENTO E IMPORTANCIA DE LA DOCUMENTACION DE LOS SISTEMAS DE AUTOCONTROL Y TRAZABILIDAD.
DISPOSICIONES NORMATIVAS Y AUTORIZACIONES REQUERIDAS EN EL SECTOR.
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