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duracién total: 125 horas horas teleformacion: 63 horas
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

El presente CURSO HOMOLOGADO EN MANIPULACION DE ALIMENTOS Y ALERGENOS
ALIMENTARIOS le ofrece una amplia vision de las medidas a adoptar en la manipulacion de
alimentos asi como la relevancia de implantar en las industrias alimentarias programas eficaces de
control de alérgenos alimentarios. La manipulacion de alimentos engloba, ademas de una
preparacion tedrica-practica, una concienciacion sobre las medidas de seguridad y una aplicacion de
practicas saludables con efectos directos hacia el consumidor/cliente. Gracias al curso, el alumno
alcanzara una vision global y completa compuesta por el compendio de funciones y conceptos que
asedian el ambito de la seguridad alimentaria y la manipulacién de alimentos. ES UN CURSO
HOMOLOGADO BAREMABLE PARA OPOSICIONES.
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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.

- Conocer las caracteristicas de los alimentos.

- Definir los tipos de alteraciones en los alimentos.

- Describir las practicas higiénicas en la industria a alimentaria.

- Definir los principios y medidas de seguridad alimentaria.

- identificacion de la importancia de implantar un sistema APPCC.

para qué te prepara

El presente CURSO ONLINE HOMOLOGADO EN MANIPULACION DE ALIMENTOS Y
ALERGENOS ALIMENTARIOS le prepara para adquirir las competencias y aptitudes necesarias
para la realizacion de buenas practicas en el desempeno de las labores de tratamiento y
manipulacién de alimentos, asi como las habilidades y actitudes necesarias para planificar e integrar
un sistema de control y gestion de alérgenos en todos los sectores que cubre la industria
alimentaria. El curso de manipulador de alimentos y alérgenos alimentarios esta indicado para todos
aquellos profesionales que, por obligado cumplimiento segun el nuevo reglamento, necesiten
adquirir las competencias necesarias para desempeniar distintas labores en relacién a los alérgenos
alimenticios, ademas esta Acreditado por la UNIVERSIDAD ANTONIO DE NEBRIJA con 5 créditos
Universitarios Europeos (ECTS), siendo baremable en bolsa de trabajo y concurso-oposicion de la
Administracion Publica.

salidas laborales

Empresas alimentarias, Hosteleria, Cocina, Restaurantes, Camareros, Supermercados, Pequefios
comercios alimentarios.
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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).

Centro de Farmacidn
H de POSTGRADO
como centro de Formacion acreditado para Ia imparticion a nivel nacional de formacién “"}”:,' ESEH
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

I_I@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES ”f'

Tl Tute furopes ar
Dstudios tmpresariales

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.

www.formacioncontinua.eu informacion y matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245



https://www.formacioncontinua.eu/Curso-Manipulador-De-Alimentos-Online

Curso de Manipulador de Alimentos y Alérgenos Alimentarios (Titulacion Universitaria con 5

Créditos ECTS)

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. MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.Calidad alimentaria:

2.Alteraciones de los alimentos:

3.Manipulacién higiénica de los alimentos:

4.Locales e instalaciones: Maquinaria, herramientas y utillaje, limpieza y desinfeccion. Distribucion de las
instalaciones, iluminacion, ventilacion

5.Higiene personal: Aseo, habitos higiénicos, estado de salud y prevenciéon de enfermedades transmisibles

6.Informacién de productos alimenticios: Identificacion, etiquetado, caducidad, composiciéon

7.Higiene alimentaria: Microorganismos en los alimentos, contaminaciones, infecciones e intoxicaciones alimentaria

8.Caracteristicas especificas de los alimentos y productos alimenticios del sector concreto en el que se integra este
modulo

9.Conocer el Plan de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y la Guia de Practicas concretas de Higiene «
sector o actividad laboral en la que se integre el médulo de manipulador

10.Legislacion aplicable al manipulador de alimentos relacionada con el sector concreto al que va dirigido el curso
UNIDAD DIDACTICA 2. SEGURIDAD ALIMENTARIA

1.Seguridad alimentaria

2.Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos

3.Areas de aplicacion de la Biotecnologia en el ambito de la seguridad alimentaria

4.Técnicas biotecnolégicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos
UNIDAD DIDACTICA 3. CARACTERIZACION DE LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS.
REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

1.La alergia a los alimentos

2.Relacion de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevencién

3.La alergia al latex

4.Reacciones adversas no inmunoldgicas a los alimentos

5.La enfermedad celiaca
UNIDAD DIDACTICA 4. IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE ALERGIAS E
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

1.Interpretacion del etiquetado de alimentos y de la simbologia relacionada

2.Simbolos identificativos en el etiquetado de alimentos aptos para celiacos

3.Listado de alimentos aptos para celiacos

4.Actividad para la correcta interpretacion del etiquetado de alimentos y de la simbologia relacionada con alergias
alimentarias e intolerancia al gluten

5.Principales alimentos causantes de alergias

6.Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos

7.Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten

8.El uso del latex en la manipulacion de alimentos

9.0bjetos y circunstancias que tienen o pueden contener latex

10.Alimentos para celiacos

11.Referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos
UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE OFERTAS GASTRONOMICAS Y/O DIETAS RELACIONADAS CON LAS
ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

1.Aspectos basicos de nutricion

2.iPor qué restauradores?

3.La rueda de los alimentos

4.Aspectos basicos de calidad y seguridad alimentaria

5.La dieta sin gluten

6.Diagrama de procesos para el disefio de ofertas gastronémicas y/o dietas relacionadas con las alergias e
intolerancias alimentarias

+ Informacion Gratis

www.formacioncontinua.eu informacion y matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245



https://www.formacioncontinua.eu/Curso-Manipulador-De-Alimentos-Online

Curso de Manipulador de Alimentos y Alérgenos Alimentarios (Titulacién Universitaria con 5

Créditos ECTS)

7.Buenas practicas en la elaboracién de platos aptos para personas alérgicas a alimentos y al latex, y para celiacos
UNIDAD DIDACTICA 6. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

1.Principios del control de alérgenos

2.Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor

3.Nuevas normas

4 | egislacioén aplicable al control de alérgenos
UNIDAD DIDACTICA 7. LA COMUNICACION CON EL CLIENTE Y LA GESTION DE ALERGENOS EN
ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

1.Principales novedades de la reglamentacion vigente

2.Los requisitos para la restauracion

3.¢,Como disponer y mantener actualizada la informacién del etiquetado de los productos e ingredientes que
suministran los proveedores?

4 Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias

5.¢;,Cémo comprobar el etiquetado durante la recepcion de mercancia?

6.¢,Como evitar o minimizar la contaminacién cruzada en el area de cocina?

7.;,Cémo informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?

8.4,Como conocer e identificar los alérgenos potenciales?
UNIDAD DIDACTICA 8. MEDIDAS GENERALES DE PREVENCION FRENTE AL COVID-19

1.Recomendaciones de proteccion frente al virus

2.Medidas de higiene del personal

3.Medidas de higiene en el establecimiento

4.Medidas organizativas

5.Medidas generakes de proteccién de las personas trabajadoras

6.En caso de sospecha de sufrir la enfermedad

7.Deteccion de un caso en un establecimiento

8.Zonas comunes

9.Zona de venta

10.Abastecimiento
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