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Curso de Manipulacion de Alimentos

duracioén total: 7 horas horas teleformacion: 7 horas
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

Al hablar de manipulador de alimentos solemos referirnos por lo general a todas aquellas personas
que en su actividad profesional tienen contacto directo con los alimentos, ya sea durante su
preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion, venta, suministro y/o servicio, excluyendo habitualmente determinadas actividades
propias del sector primario. No obstante, es mas habitual utilizar este término para hacer referencia
al carnet, certificado o diploma que se utiliza a nivel laboral para acreditar que su poseedor cuenta
con los conocimientos adecuados en materia de salud e higiene alimentaria.

En la actualidad, la manipulacion de alimentos cobra una importancia vital por la relacion directa que
se establece entre la labor del que manipula con la salud de la poblacion. Este curso online de
Manipulador de Alimentos pretende concienciar de que el profesional de la alimentacién, en
cualquiera de sus modalidades, tiene ante si la responsabilidad de respetar y proteger la salud de
los consumidores por medio de una manipulacién adecuada y cuidadosa. Por tanto, se trata de un
carnet, certificado o diploma que todo buen profesional debe poseer.

Para conseguirlo solamente debe superar la formacion establecida por ley asi como el
correspondiente examen para manipuladores, en el que se evaluaran los principales conocimientos
spbre salud que cualquier trabajador debe poseer. Contacta con nosotros e inférmate
detalladamente sobre nuestro carnet o certificado y el sencillo procedimiento a seguir para
conseguirlo.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

Cualquier trabajador del sector de la alimentaciéon y la hosteleria debe contar con una serie de
conocimientos en materia de salud e higiene para manipuladores, que generalmente se acredita con
la posesion de un carnet, certificado o diploma. Con nuestra formacion el alumnado obtendra tanto
los conocimientos como la acreditacion, superando los siguientes objetivos tras la superacion de la
formacion y el correspondiente examen:

- Facilitar el conocimiento y fomentar el cumplimiento de las normas de higiene alimentaria en el
trabajo habitual de los manipuladores de alimentos.

- Desarrollar actitudes de conducta personal que beneficien su funcion: higiene personal y
organizacion del trabajo.

- Incrementar el sentido de la responsabilidad hacia los demas por la trascendencia del servicio que
prestan.
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para qué te prepara

La presente formacion en Manipulador de Alimentos tiene validez a nivel nacional, ajustandose a lo
expuesto por el Ministerio de Sanidad y Politica Social en el Real Decreto 109/2010 de 5 de febrero,
asi como a las anteriores normativas autonémicas derogadas en el mismo.

Este curso online de Manipulador de Alimentos le prepara para la obtencién del titulo de
Manipulador de Alimentos, también conocido como carnet, certificado o diploma. Se trata de la
modalidad de alto riesgos, siendo el adecuado para manipuladores que tienen contacto directo con
el alimento.

Una vez superada la formacién, deberas demostrar que has desarrolado los conocimeintos en
materia de salud que los manipuladores de alto riesgo deben tener, por medio de la superacién de
un examen en nuestro campus online. De forma rapida y sencilla conseguiras tu certificado oficial.
Ademas, al ser 100% online podras realizarlo sin salir de tu ciudad.

salidas laborales

Con esta formacion se consiguen los conocimientos que cualquier profesional del ambito de la
alimentacion y la hosteleria debe tener en materia de higiene y salud, para trabajar en la
preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucion, venta, suministro y servicios de productos alimenticios al consumidor.
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titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).

II@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES (.m.ﬁfmm
W como centro de Formacién acreditado para la imparticidn a nivel nacional de formacion s“}”ﬁ' i ﬁ'ﬁ,ﬂw

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.NLL XOOOGKX(K ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i alPlande F ion INESEM en la convacateria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX- JXXX-XHOCOK

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la

Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

Cuaderno
de Ejercicios
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informaciéon complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion

fax: 958 050 245
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
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campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacién, envio de documentacion y solucidn de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE
1.El manipulador en la cadena alimentaria
1.- La cadena alimentaria
2.- Definicién de manipulador de alimentos
3.- Obligaciones del manipulador de alimentos
2.Concepto de alimento
1.- Caracteristicas de los alimentos de calidad
2.- Tipos de alimentos
3.Nociones del valor nutricional
1.- Concepto de nutriente
2.- La composicién de los alimentos
3.- Proceso de nutricion
4 .Recomendaciones alimentarias
5.El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol
UNIDAD DIDACTICA 2. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS
1.Concepto de contaminacioén y alteraciéon de los alimentos
2.Causas de la alteracién y contaminacién de los alimentos
3.0rigen de la contaminacion de los alimentos
4.Los microorganismos y su transmisién
1.- Factores que contribuyen a la transmisién
2.- Principales tipos de bacterias patégenas
5.Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1.- Clasificacién de las ETA
2.- Prevencion de enfermedades transmisibles
3.- Tipos de enfermedades de transmision alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS
1.Los métodos de conservacion de los alimentos
1.- Métodos de conservacion fisicos
2.- Métodos de conservacion quimicos
2.El envasado y la presentacion de los alimentos
3.Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracioén, transformacion, transporte, recepcion y almacenamiento de los
alimentos
1.- Practicas higiénicas y manipulacion de alimentos
2.- Requisitos en la recepcion y el transporte
3.- Requisitos de almacenamiento de los alimentos
4.Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
5.Higiene del manipulador
1.- Habitos del manipulador
2.- Estado de salud del manipulador
6.Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases
7.Limpieza, desinfeccion y control de plagas
1.- Limpieza y desinfeccion
2.- Control de plagas
3.- Desinsectacion y desratizacién
UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
1.Principios del control de alérgenos
2.Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor

1.- Principales novedades
2.- Informacion sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar alergias e intolerancias
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3.Nuevas normas
1.- Como facilitar la informacién al consumidor
4 | egislacioén aplicable al control de alérgenos
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