Manipulador de alimentos de 40 HORAS
alto riesgo y COVID-19 AF: 62741

Identificar cual es la figura del manipulador y que normas debe seguir y conocer las medidas de proteccién se
le deben proporcionar. Conocer las causas por las que, tanto el ser humano como los animales, pueden ser el
origen de una intoxicacién. Cudles son las normas incorrectas de manipulacion de los alimentos, la
conservacion y el efiguetado de los productos. Ademds de poder conocer, en una aproximaciéon bdsica, qué
son los coronavirus y en especial, el nuevo coronavirus SARS-CoV-2, conocer también las principales medidas
de prevencion y cémo responder ante una infeccion por COVID-19.

UD1. NORMATIVA Y FORMACION SOBRE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Legislacién y Normativa sobre el Manipulador de Alimentos

2. El Manipulador de Alimentos

3. Sistema APPCC y Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

4. El Manipulador como origen de infecciones causantes de enfermedades alimentarias
5. Enfermedades que los animales transmiten a los Manipuladores.

UD 2. ALTERACION Y LA CONTAMINACION DE ALIMENTOS

1. Concepto del alimento.

2. Clasificacién de los alimentos.

3. Contaminacion de los alimentos y factores que contribuyen a la alteracién de los mismos.
4. Fuentes y Agentes que producen la contaminacién de los alimentos.

UD3. ENFERMEDADES Y RIESGOS DERIVADOS DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Enfermedades fransmitidas por alimentos

1.1 Causas de la aparicién de una eta

1.2 Prevencién de una eta

2. Diferencias entre infeccion e intoxicaciéon alimentaria

UD4. PREVENCION DE LA CONTAMINACION DE ALIMENTOS

1. Planes generales de higiene. Guia prdcticas.

2. Limpieza y desinfeccion

3. Requisitos higiénico-sanitarios de la industria alimentaria. La responsabilidad de la empresa.
4. Control de plagas. Desinfeccién y desratizacion.

UD5. PREPARACION, CONSERVACION Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS
. La Preparacién de los Alimentos

. Preparacion de Alimentos crudos

. Preparacion de Alimentos Cocinados

. Conservacion, mantenimiento y Distribucién.

. Métodos de Mantenimiento

. Distribucion de Comidas preparadas

. Caracteristicas que deben presentar los Alimentos
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UNIDAD 6. EL NUEVO CORONAVIRUS

6.1. 5QUE ES EL NUEVO CORONAVIRUS Y SU ENFERMEDAD COVID-192
6.1.1. Concepto de coronavirus

6.1.2. Origenes del nuevo coronavirus

6.1.3. Propagacién de los coronavirus

6.1.4. Origen de los virus respiratorios emergentes:

6.1.5. 5Cudles son los virus respiratorios emergentes?

6.2. SINTOMAS, PREVENCION Y TRATAMIENTO

6.2.1. Sintomas del COVID-19

6.2.2. 3Quiénes son las principales personas expuestas al coronaviruse
6.2.3. Grupos mds vulnerables

6.2.4. Manejo de situaciones extremas

6.2.5. Prevencion

6.2.6. Tratamiento del nuevo coronavirus

6.2.7. Test de deteccidn del COVID-19

6.3. PREVENCION Y MEDIDAS DE ACTUACION

6.3.1. 5COmo se puede adquirir la infeccién?g

6.3.2. Principales medidas de proteccién frente al coronavirus
6.3.3. 3Qué hacer si presento sinfomas de infeccién?

6.3.4. 3Qué informacién recopilar en casos infectados?

6.3.5. Precauciones y Prevencién en caso de personal sanitario
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