INDICE MANIPULADOR DE ALIMENTOS

TEMA 1 CALIDAD ALIMENTARIA

= El manipulador de alimentos.
= Definicion de alimentos.
= (lasificacién de los alimentos.
= (Criterios de calidad de los alimentos.
= Alteraciones de los alimentos:
- Deterioro de los alimentos de origen animal.

- Deterioro de los alimentos de origen vegetal.

TEMA 2 MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

= (Cadena alimentaria:

- Origen de los alimentos.

- Transformacién de los alimentos.

- Tratamientos de los alimentos.

- Trazabilidad de los alimentos.
= El papel del manipulador de alimentos.
= Control de calidad de los alimentos:

- Sistema APPCC.

TEMA 3 LOCALES E INSTALACIONES

= (Caracteristicas de las instalaciones.
= Caracteristicas de equipos y herramientas.

=  Ventilacion e iluminacion.



TEMA 4 HIGIENE PERSONAL Y ALIMENTARIA

= Higiene personal.
= Higiene alimentaria:
- Contaminaciones.
- Microorganismos en los alimentos.
- Infecciones e intoxicaciones alimentarias.

= Estado de salud y prevencion de enfermedades transmisibles.

TEMA 5 LIMPIEZA Y DESINFECCION

= Conceptos de limpieza y desinfeccion.
= Productos de limpieza.

=  Procedimiento correcto de limpieza.
= Métodos de desinfeccion.

= Limpiezay desinfeccion de equipos.

= Tratamiento de residuos.

= Gestidn y eliminacién de plagas.

TEMA 6 PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

= Ambito de aplicacién.

= Riesgosy prevencion.

= Laadecuada manipulacién de los alimentos.
= Los instrumentos y elementos de trabajo.

= Las instalaciones.

= Las actitudes.



TEMA 7 INFORMACION DEL PRODUCTO ALIMENTICIO

= Identificacion. El cédigo de barras.
= Etiquetado y embasado.

= (Caducidad.

TEMA 8 ALERGIA ALIMENTARIA

= Alergia alimentaria.

= Alergia al latex.

= Uso del latex en la manipulacién de alimentos.
= Intolerancias alimentarias.

= Laenfermedad celiaca.

= El Gluten.

= Principales alimentos causantes de alergias.

TEMA 9 CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

=  Métodos de conservacion fisicos:
- Conservacion por frio.
- Conservacion por calor.
- Conservacién por desecacidn.
- Liofilizacién.
=  Métodos quimicos
- Sal.
- AzUcar.
- Ahumado.
= Eltransporte y almacenamiento.

= Compray recepcién de alimentos.



ANEXO

= Normativa vigente.



