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CURSO DE ESPECIALIZACION
Objetivos:

Es poco lo que se conoce sobre seguridad alimentaria no solo a nivel particular sino a nivel laboral, en muchas ocasiones un
producto no es bien manipulado ocasionando graves consecuencias para el cliente o usuario de tal producto o servicio, por ende
ocasionando graves pérdidas al negocio o empresa y exponiéndose a multas, sanciones o al cierre del mismo. Es por ello que es
de vital importancia para evitar todas estas consecuencias, que tengamos unos buenos conocimientos o una buena preparacion
en la manipulacién de alimentos. Este curso prepara dentro del sector hostelero, no solo para la obtencidn de los conocimientos
necesarios para una correcta manipulacidén sino también para llevarlo a la practica concreta en hosteleria mediante
procedimientos de control, manipulacion, higiene y almacenamiento

Contenidos:
UNIDAD DIDACTICA 1.LOS ALIMENTOS

1. Conceptos relacionados con la alimentacion
2. Clasificacién de los alimentos
3. Clasificacion de nutrientes

UNIDAD DIDACTICA 2. LA ALIMENTACION SALUDABLE

El manipulador en la cadena alimentaria
Concepto de alimento

Nociones del valor nutricional
Recomendaciones alimentarias
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El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol
UNIDAD DIDACTICA 3. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminacion y alteracién de los alimentos
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Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
Origen de la contaminacion de los alimentos
Los microorganismos y su transmision

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

e

Principios del control de alérgenos

Reglamento sobre la informacidn alimentaria facilitada al consumidor
Nuevas normas

Legislacion aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 5. MEDIDAS DE PREVENCION Y BUENAS PRACTICAS

Hw e

Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos

Limpieza y desinfeccion: diferenciacién de conceptos

Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacién obligatoria
Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
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