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SYNTHESIS

LANGUAGE & TRAINING

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

RESUMEN:

Te van a pedir formacion en manipulacion de alimentos para trabajar en una escuela infantil o en un
comedor escolar. jObtén tu certificado!

TUTOR/A:

Susana Jardon Rodriguez
- Ingenieria técnica agricola, especialidad industrias agrarias y alimentarias. Universidade de Vigo,
facultad de ciencias de Ourense.

- Master en prevencién de riesgos laborales. Especialidades en seguridad, higiene y ergonomia.
Universidad de Vigo.

- Graduado superior en ciencia y tecnologia del medioambiente. Univesidade de Vigo, facultad de
ciencias de Ourense.

- Master en gestidn de la calidad. European Equality Formation
PRESENTACION:

Hola, Soy la directora de calidad de Cuevas y Cia Marron Glacé y la responsable de velar por la
seguridad alimentaria de todos los productos elaborados por dicha empresa. Anteriormente desarrolle mi
carrera profesional como directora técnica y responsable de Calidad, PRL y medio ambiente de Conservas A
Rosaleira: grelos, mirabeles, ...

Las inspecciones y la legislacion son muy exigentes en una empresa que se dedica a la conservaciéon de
alimentos, por eso, y por mis ganas de trabajar y de estar al dia, creo ser una formadora idénea en contenidos
relacionados con la manipulacién de alimentos.

Por esta razén he sido seleccionada por Synthesis, ya hace algunos afios, como formadora de cursos de
manipulador de alimentos. Tanto presenciales como tutorizando formacion a distancia.

Los participantes en estos cursos siempre son docentes actuales o futuros. Son muchas dudas
concretas alrededor de la manipulacion de alimentos en centros escolares las que ya he tenido que resolver.
Espero poder resolver también las tuyas.

Synthesis {Language & Training] te agradece el interés que has mostrado en este curso y te
recomienda que leas atentamente esta guia didactica. Te ayudara a realizar con éxito la formacién que en este
curso se ofrece.

Synthesis {Language & Training] quiere invitarte a que recurras a todos los medios de comunicacion
que pone a tu alcance para que aproveches al maximo las posibilidades formativas de esta modalidad de
aprendizaje: la formacién a distancia.

TEMPORALIZACION:

El curso se iniciara el dia que recibas en pdf y por email el manual y el examen del curso y finalizara 14
dias después.

Una semana después del fin ya conoceremos la calificacion que has obtenido y se te comunicara a la
mayor brevedad posible.

Si es el caso, te enviaremos el diploma acreditativo, en el que constara que el curso tiene una duracion
de 10 horas de autoaprendizaje.

INSCRIPCION:
e Sigue las indicaciones que encontraras en la pagina web del curso

o https://training.synthesis.com.es/nuestros-cursos/manipulador-de-alimentos/.



https://training.synthesis.com.es/nuestros-cursos/manipulador-de-alimentos/

PRECIO, PLAZO Y FORMA DE PAGO:

e El precio del curso es de 25 €.

e lasindicaciones para el pago las tendras durante el proceso de inscripcion.
TUTORIAS:
Entre la fecha de inicio y la fecha de fin,
» Podras contactar por correo electrénico con la tutora (prevencion@synthesis.com.es).
» Podras contactar con el centro de formacidn en horario convencional de oficina

o Telefénicamente: 645971858
o Por correo electrénico: formacion@synthesis.com.es

INTRODUCCION:

La educacion y la formacién son elementos indispensables en los programas sobre seguridad de los
alimentos en todos los sectores de la cadena alimentaria. El Reglamento 852/2004, del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, obliga a los empresarios
a "garantizar":

1. La supervisidn y la instruccion o formaciéon de los manipuladores de productos alimenticios en
cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral y comprenden cuales son
sus propias responsabilidades en las actividades del establecimiento.

2. Que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento mencionado en el
apartado 1 del articulo 5 del Reglamento citado o la aplicacién de las guias pertinentes hayan
recibido una formacién adecuada en lo tocante a la aplicacién de los principios del Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

Para responder a esta obligacidn, el personal directivo, los propietarios y los responsables en el control
de las empresas deberan tener un nivel de conocimientos suficiente en seguridad alimentaria. De esta forma,
dicho personal podra exigir y controlar que los manipuladores aplican las practicas de higiene correctamente, lo
cual deberd demostrar, en cualquier momento, a la autoridad sanitaria competente, porque el programa de
formaciéon de los manipuladores de alimentos esta incluido entre los prerrequisitos de obligado cumplimiento
para toda empresa alimentaria, y se debe gestionar en el Plan de autocontrol basado en los principios APPCC de
la empresa o como instrumento complementario de la Guia de Practicas Correctas de Higiene (GPCH) que
aplique en su establecimiento.

Con el objetivo de facilitar a las empresas alimentarias orientaciones en el ambito de estos tres puntos
establecidos en el campo de la formacion se ha ratificado en Comisién Institucional de 21 de julio de 2010 el
"Documento de orientacidn sobre formacion de manipuladores de alimentos".

El 19 de febrero de 2010 se publico el Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican
diversos reales decretos en materia sanitaria para su adaptacion a la Ley 17/2009, de 23 de noviembre, sobre el
libre acceso a las actividades de servicios y su ejercicio; y a la Ley 25/2009, de 22 de diciembre, de modificacion
de diversas leyes para su adaptacion a la Ley 17/2009, de 23 de noviembre, sobre el libre acceso a las
actividades de servicios y su ejercicio.

Esta norma deroga expresamente el Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen
las normas relativas a los manipuladores de alimentos.

La formacién es un instrumento importante para garantizar una aplicacion efectiva de las practicas
correctas de higiene y debe responder a necesidades concretas de cada empresa alimentaria. Sus objetivos son:
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http://europa.eu/eur-lex/lex/Result.do?T1=V2&T2=2004&T3=852&RechType=RECH_naturel&Submit=Buscar
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e Cumplir la legislacion vigente en materia de formacion a los trabajadores,

* Mejorar los habitos de los manipuladores, mediante Practicas Correctas de Higiene,

¢ Y mantener a los trabajadores, actualizados en los contenidos de los Ultimos cambios normativos y/o
tecnoldgicos.

OBIJETIVOS:

e Concienciar a los manipuladores alimentarios de la importancia de las normas de higiene alimentaria.

e Entender las causas de las intoxicaciones alimentarias y saber prevenirlas.

e Aprender a llevar a cabo una correcta limpieza y desinfeccién como medida preventiva frente a
determinadas enfermedades.

CONTENIDOS:

1.- LOS ALIMENTOS
1.1.- Los alimentos. Su composicion y su clasificacion.
1.2.- Contaminacidn y alteracion de los alimentos: Concepto y causas desencadenantes.

1.3.- Tipos de contaminacidn: Fisica, Quimica y Bioldgica. Factores que determinan el crecimiento de
los microrganismos.

1.4.- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de los alimentos. Principales
enfermedades de transmisidn alimentaria.

2.- HIGIENE ALIMENTARIA
2.1.- Concepto de higiene
2.2.- Actitudes y habitos higiénicos de los manipuladores de alimentos. Salud e higiene personal.
2.3.- Condiciones higiénico sanitarias de las instalaciones
2.4.- Limpieza y desinfeccion.
2.5.- Control de plagas: Desinfeccidn, Desinsectacion y Desratizacion.
2.6.- Precauciones en la eliminacién de residuos
2.7.- Envasado y etiquetado de los alimentos.
3.- CONSERVACION, ALMACENAMIENTO, PREPARACION Y TRANSPORTE DE LOS ALIMENTOS
3.1.- Métodos de conservacion de los alimentos
3.2.- Almacenamiento de los alimentos
3.3.- Recomendaciones en la preparacién de los alimentos

3.4.- Condiciones para el correcto transporte de los alimentos



4. CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. CONTROL DE CALIDAD
4.1.- Calidad Higiénico Sanitaria.

4.2.- Autocontrol: Conceptos generales del sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(APPCC).

5.- LIMPIEZA Y DESINFECCION
5.1.- Limpieza integral en los centros de trabajo
5.2.- Higienizar
5.3.- Diferentes tipos de limpieza

6.- LEGISLACION APLICABLE

MATERIAL DE ESTUDIO:

Los contenidos conceptuales fundamentales del curso estdn recogidos en la bibliografia que se menciona a
continuacidn, cuyo estudio se considera indispensable para poder alcanzar el nivel de conocimientos requerido
para realizar las pruebas de evaluacion.

SUSANA JARDON RODRIGUEZ: MANIPULADOR DE ALIMENTOS: MANUAL DEL CURSO. 2011.

GUIA DIDACTICA “MANIPULADOR DE ALIMENTOS”

PRUEBAS DE EVALUACION A DISTANCIA “MANIPULADOR DE ALIMENTOS”
METODOLOGIA:
La metodologia que se propone este curso de ensefianza a distancia es autodidacta, lo que le permite al alumno
seguir el curso cualquiera que sea su lugar de residencia, compatibilizandolo con sus responsabilidades
laborales y familiares, obteniendo una adecuada formacidn a partir de: material didactico, tutorias (telefonicas,
por e-mail) y pruebas de evaluacidn a distancia.
Este curso parte de un material basico que se considera suficiente para el estudio y se proporciona material de
evaluacion de caracter practico y basado en la sintesis de las pautas tedricas del curso. Asi mismo se
proporciona una bibliografia complementaria cuyo uso es recomendable para ampliar conceptos mas

especificos de cada tematica abordada en el curso.

EVALUACION:

La evaluacion se basara en la correccidn de la prueba de evaluacidén que se entrega a principio de curso
y que debes enviar por correo ordinario a:

Synthesis {Language & Training]

R/ As Teixugueiras, 11, portal 5, oficina 2.

36212; Vigo - Pontevedra

También puedes escanearlo y enviarlo por correo electréonico a formacion@synthesis.com.es

Debes firmar todas las hojas de examen.

El plazo de entrega de la prueba de evaluacion finaliza el dia de fin de curso.
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