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OBJETIVO Facilitar los conocimientos necesarios para una adecuada manipulación de los
alimentos.

CONTENIDO 1. Peligros alimentarios y medidas preventivas para su control.
2. Enfermedades de origen alimentario y medidas para su prevención.
3. Prácticas correctas de higiene en la manipulación de alimentos.
4. Normas de higiene personal.
5. Conocimientos de análisis de peligros y puntos críticos de control.
6. Manipuladores que intervienen en la elaboración de alimentos para consumo
por colectividades.

PLAZAS 50

CALENDARIO Y LUGAR
Calendario: Fecha de inicio: 1 de marzo. Fecha de Finalización: 15 de marzo.
Lugar: MÉRIDA

HORARIO El alumno seleccionado ajustará las horas del curso a sus necesidades.

DURACIÓN/HORAS 15

FINANCIACIÓN FONDOS DE FORMACIÓN PARA EL EMPLEO DE LAS AA.PP.

DESTINATARIOS Cocineros, ayudantes de cocina, camareros-limpiadores y encargados de
almacén de la Junta de Extremadura.
• Será requisito necesario disponer de equipo informático, correo electrónico y
acceso a Internet, o estar en disposición de contar con su utilización durante las
fechas previstas para el curso.
• Contacto inicial a través de la plataforma, en el que se expondrá la metodología
del curso, el plan de trabajo y el calendario de realización.
• Desarrollo del curso, actividades y tutorías a través de Internet.
- Prueba preceptiva de Aprovechamiento.

ACTIVIDAD FORMACIÓN EN MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS (INTERNET)

LENDARIO Y LUGAAR
CCalelendarriio: Feecha de iinicic o: 11 de mmarzzo. Fececha de Finanaaalililizzzazaciónónn:: 1115 de mamarrzoo
LLugagar: MÉRÉ IDAA

RARIO EEl aallumnoo seleeccciooi nado aajuj staará laaas s horas del cucursrso a sus necesidades.

RACIÓN/HORASAS 115

AANCCIAIAIAIACICICICIÓNÓ FOFFOFOFOONDNDNNDNDOSOSOOSS DDDEEE FORMACACIÓIÓN PARA EL EMPLEO DE LAS AA.PP.

CCocicineroos,s  ayuudanntes dee cociina, ccamaarerros-s limmpiaddorees y eenccarggados de
aalmamacén ded la Juntta dee EExxtremam duura.
•• Seerrá reqquisitoo neccesaarioo dispop ner de equippo innformmátiicooo, ccorreoo electrónico 
aacceceso aa Internnet, oo esstarar en ddispoosicióón ddee conntar ccon suuu uutilizacción durante
ffechhas prrevistaas paara eel ccursoo.
•• Coontactoto inicial a travvéss de lla plaataformaa, ene eel quue see eeexpxponndrrá la metodol
ddel ccurso,o, el plan dde traabbaajo y y el caalenddario dde realizzaciiónnn.
•• Deesarroollo deel currso, accttividaades y tuttorííass a trravéés dee IIInternnet..
-- Prruueba preceeptivaa dee AApprovvece hamiennto..

STINATARIOS

JETIVO FaFaFaFaFacicicicicic lilililil tatatatat rr rr r lololos conocimientos necesarios para una adecuada manipulación de lo
aalimmeentoss.

NTENIDO 11. PPeeligroos alimmentaririiriosossososo yyyyy mmmmmedeedeeddididddasa  preventivas para su control.
22. EEnnfermmedaddes dde orrigegen allimenntario y medidas para su prevención.
33. PPrrácticcas coorrecctas ddee hih gieene een la manipupp lación de alimentos.
44. NNoormaass de hhigieene ppeerssonaal.
55. CCoonoccimi ienttos dde anáálisi is dde peeligroos yy ppuntoos ccríticos de control.
66. MManipuuladorres qque iintteervieenen een laa elaboboracción de alalaliimmenttoss para consum
ppor r ccolectctividaddes.

AZAS 550


