INDICE GUIA BASICA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

TEMA 1 CALIDAD ALIMENTARIA

=  Elmanipulador de alimentos.
= Definicién y clasificacion de alimentos.
= (riterios de calidad de los alimentos.

TEMA 2 HABITOS HIGIENICOS DEL PERSONAL

= Higiene personal.
= Estado de salud y prevencién de enfermedades transmisibles.

TEMA 3 LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

= Tipos de contaminaciones.
= Microorganismos en los alimentos.
= Toxiinfecciones alimentarias.

TEMA 4 CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

= Métodos de conservacion.

= Etiquetado y envasado.

= Eltransporte y almacenamiento.
= Compray recepcion de alimentos.

TEMA 5 MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

= (Cadena alimentaria.
= El papel del manipulador de alimentos.

TEMA 6 LIMPIEZA DE LAS INSTALACIONES

=  Procedimiento correcto de limpieza.
= Métodos de desinfeccidn.

= Tratamiento de residuos.

=  Gestidn y eliminacién de plagas.

TEMA 7 SISTEMA DE AUTOCONTROL APPCC Y NORMATIVA

=  Control de calidad de los alimentos con el Sistema APPCC.

= Normativa vigente.



