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OBIJETIVO

Con la realizacién de este curso aprenderas qué es importante tener en cuenta a la hora de trabajar con alimentos, asi como la
normativa que debes cumplir y qué cosas no debes hacer para garantizar la seguridad del consumidor.

Objetivos especificos

-Aprender los conceptos basicos en manipulacién de alimentos

-Conocer la legislacion vigente en materia de manipulacion de alimentos

-Aprender a diferenciar a los alimentos por su origen

-Conocer los tipos y las fuentes de contaminacion que pueden afectar a los alimentos

-Conocer qué tipos de microorganismos afectan a la seguridad de los alimentos

-Familiarizarnos con el concepto de higiene y conocer las consecuencias que tiene trabajar con una buena o mala higiene
alimentaria.

-Conocer las ETA o enfermedades de transmision alimentaria

-Saber qué requisitos higiénicos deben cumplir los manipuladores de alimentos

-Conocer por qué es importante la desinfeccidn y desratizacién de los locales comerciales

-Saber cuales son las practicas mds peligrosas en el manipulado de alimentos

-Conocer los principales sistemas de conservacidn de alimentos y cdmo deben etiquetarse en fabrica

-Saber qué practicas estan prohibidas en la manipulacién de alimentos"
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