Manipulador de 20 HORAS
alimentos nivel basico AF: 26002

En este curso aprenderd a reconocer cuales son las prdcticas correctas de higiene y cuidados de salud por
parte del manipulador de alimentos, para asi evitar posibles contaminaciones. También estudiard cémo se
deben limpiar de manera correcta las maquinarias de trabajo y cudles son los métodos de conservacion de
alimentos mds utilizados. Ademds se repasard cudles son algunas de las malas prdcticas que se realizan a la
hora de manipular alimentos.

Unidad 1. El manipulador de alimentos

1.1 Definicién 1.2 Guia de Précticas Correctas de Higiene (GPCH) 1.2.1 Normas de higiene 1.2.2 Cuidados de
salud del manipulador 1.2.3 Vestimenta 1.3 Inadecuada manipulacién de alimentos y maquinarias de
hosteleria 1.3.1 Mala praxis en métodos de elaboracidon y conservacion de alimentos 1.3.2 Limpieza de equipos
de trabajo 1.3.3 Desinfeccion. Métodos de desinfeccién

Unidad 2. Contaminacién y correcta conservacion de alimentos

2.1 La contaminacion 2.1.1 Contaminacién cruzada 2.1.2 Contaminacién en productos cdrnicos 2.1.3
Contaminacién en productos de pescaderia 2.1.4 Contaminacion de vegetales y productos horticolas 2.1.5
Contaminacidén en productos ldcteos 2.1.6 Contaminacion en el huevo 2.2 Correcta utilizacion de métodos de
conservacion de dlimentos 2.2.1 La deshidratacién 2.2.2 El ahumado 2.2.3 El curado y salazén 2.2.4
Conservacion en frio 2.2.5 Conservacion con calor 2.2.6 Recipientes, latas y conservas 2.3 Caracteristicas que
deben presentar los alimentos 2.4 Preparacién de alimentos 2.4.1 Preparaciéon de alimentos crudos 2.4.2
Preparacién de alimentos cocinados
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