CONTENIDOS:

< El manipulador y la cadena alimentaria.

< Contaminacion y alteracién de los alimentos: conceptos y causas.

< Origen de la contaminacion de los alimentos: fisica, quimica, biolégica.

< Los microorganismos: concepto, tipos y factores que contribuyen a su desarrollo.

< Transmision de los contaminantes y condiciones que la favorecen.

< Las enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos: tipos, importancia y consecuencias.

% Principales métodos de conservacion de los alimentos.

% Prdcticas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacidn, transporte, recepcién y almacenamiento de alimentos.
%+ El envasado y la presentacién de los alimentos.

% El etiquetado de alimentos y la marca de salubridad: informacién obligatoria.

% Higiene del manipulador: actitudes y hdbitos correctos.

* Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos.

% Higiene en los locales, (tiles de trabajo y envases.

» Limpiezay desinfeccidn: conceptos y sistemdtica de aplicacién.

% Lucha contra plagas: conceptos.

< Nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol.

< Profundizacidon en aquellos aspectos técnico-sanitarios especificos y propios de la actividad de comidas preparadas en el sector de la

alimentacién: definicién, composicidn y caracteristicas fisico - quimicas de los alimentos elaborados y peligros asociados.
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Profundizacion en los sistemas de autocontrol: APPCC y GPCH especificos de la actividad.
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Importancia de la trazabilidad en la elaboracién de los alimentos: materias primas y productos acabados.
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Disposiciones normativas y autorizaciones requeridas en el respectivo sector.
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Gestion de alérgenos en la industria alimentaria.



