PRE\Y ENFOR

SOLUCIONES

El pasado 19 de febrero de 2010 se publicé en el B.O.E., el Real Decreto 109/2010, de 5 de
febrero, por el que se modifican diversos Reales Decretos en materia sanitaria.

PREVENFOR SOLUCIONES a través de este curso quiere facilitar el conocimiento y fomentar el
cumplimiento de las normas de higiene alimentaria en el trabajo habitual de (los manipuladores
de alimentos) todas aquellas personas que, por su actividad laboral, tienen contacto directo con
los alimentos durante su preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y servicio.

On line 6 horas

Este curso va dirigido a todo el personal que por necesidades de trabajo y en su &mbito laboral

deba manipular alimentos.

= Satisfacer las necesidades de formacién, ajustandose al mismo tiempo a los requisitos que
las empresas necesitan para cumplir con las normas que la legislacidon actual marca en
materia de manipulacion de alimentos.

= Actualizar los conocimientos en higiene alimentaria que garanticen al profesional de la
alimentacion una formacion competitiva.

= Profundizar en materias intimamente relacionadas con las buenas practicas alimentarias

otorgando al alumno una vision mas real y completa.
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1.1 Introduccién Normativa legal Definiciones

1.2 Riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos Terminologia
1.3 Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano

1.4 Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano Il

1.5 Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano Ill

1.6 Intoxicaciones alimentarias pertoxium naturales

1.7 Infecciones alimentarias bacterianas

1.8 Infecciones alimentarias bacterianas |l

1.9 Infecciones alimentarias por parasitos

1.10 Cuestionario: Enfermedades transmitidas por los alimentos

2.1 Alteracion de alimentos

2.2 Contaminacion de alimentos. Concepto y tipos de contaminantes
2.3 Contaminacion de alimentos por bacterias

2.4 Contaminacion de alimentos por hongos y virus

2.5 Contaminacion de alimentos por parasitos. Contaminacién abittica
2.6 Fuentes de contaminacion bacteriana

2.7 Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano

2.8 Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano Il

2.9 Refrigeracion y congelacion

2.10 Refrigeracion y congelacion I

2.11 Métodos que utilizan el calor

2.12 El agua. Salazones. El curado. El ahumado. El adobo

2.13 Atmosferas modificadas y envasado al vacio

2.14 Cuestionario: Alteracion y contaminacion de alimentos. Métodos de

conservacion.
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3.1 Actitudes y habitos higiénicos de los Manipuladores de alimentos. Requisitos.
Higiene personal

3.2 Habitos higiénicos. Responsabilidad y Prevencion

3.3 Requisitos higiénico-sanitarios de la industria alimentaria

3.4 Requisitos higiénico-sanitarios de la industria alimentaria Il

3.5 Requisitos higiénico-sanitarios de la industria alimentaria Ill

3.6 Guias de Précticas Correctas de Higiene o Planes Generales de Higiene

3.7 Limpieza y desinfeccion. Terminologia. Programa de limpieza y desinfeccion

3.8 Limpieza y desinfeccion. Productos de limpieza y desinfeccién

3.9 Control de plagas. Desinsectacion y Desratizacion

3.10 Control de plagas. Desinsectacion y Desratizacion Il

3.11 Manejo de residuos

3.12 La responsabilidad de la empresa

3.13 La responsabilidad de la empresa I

3.14 La responsabilidad de la empresa lll

3.15 Cuestionario: Prevencion de las enfermedades de transmision alimentaria

3.16 Cuestionario: Cuestionario final
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