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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Curso de Manipulador de Alimentos de Alto Riesgo. Comercio Detallista.
Especialidad en Charcutería y Pescadería

DURACIÓN
10 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
El certificado obtenido es Oficial y Homologado con validez en todo el territorio nacional.

Descripción
Formación práctica dirigida a personas que deseen obtener el carné de manipulador de alimentos para
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trabajar en el sector de charcutería y pescaderías.

Objetivos
El Objetivo principal de este curso es facilitar el conocimiento y fomentar el cumplimiento de las
normas de higiene alimentaria en el trabajo habitual de (los manipuladores de alimentos) todas
aquellas personas que, por su actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su
preparación, fabricación, transformación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte,
distribución, venta, suministro y servicio.

A quién va dirigido
Estos cursos de manipulador de alimentos tienen que realizarlos personas que por su actividad laboral
tienen contacto directo con los alimentos durante su preparación, fabricación, transformación,
elaboración, envasado, almacenamiento, transporte, distribución, venta, suministro y servicios de
productos alimenticios al consumidor.

Para qué te prepara
Prepárate para obtener el titulo de Manipulador de Alimentos.

Salidas laborales
Es una formación imprescindible para trabajar en la preparación, fabricación, transformación,
elaboración, envasado, almacenamiento, transporte, distribución, venta, suministro y servicios de
productos alimenticios al consumidor.
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TEMARIO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LA ALIMENTACIÓN SALUDABLE

El manipulador en la cadena alimentaria1.
- La cadena alimentaria1.
- Definición de manipulador de alimentos2.
- Obligaciones del manipulador de alimentos3.

Concepto de alimento2.
- Características de los alimentos de calidad1.
- Tipos de alimentos2.

Nociones del valor nutricional3.
- Concepto de nutriente1.
- La composición de los alimentos2.
- Proceso de nutrición3.

Recomendaciones alimentarias4.
El nuevo enfoque del control basado en la prevención y los sistemas de autocontrol5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ALTERACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminación y alteración de los alimentos1.
Causas de la alteración y contaminación de los alimentos2.
Origen de la contaminación de los alimentos3.
Los microorganismos y su transmisión4.

- Factores que contribuyen a la transmisión1.
- Principales tipos de bacterias patógenas2.

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos5.
- Clasificación de las ETA1.
- Prevención de enfermedades transmisibles2.
- Tipos de enfermedades de transmisión alimentaria3.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. MANIPULACIÓN HIGIÉNICA DE LOS ALIMENTOS

Los métodos de conservación de los alimentos1.
- Métodos de conservación físicos1.
- Métodos de conservación químicos2.

El envasado y la presentación de los alimentos2.
Prácticas higiénicas y requisitos en la elaboración, transformación, transporte, recepción y3.
almacenamiento de los alimentos

- Prácticas higiénicas y manipulación de alimentos1.
- Requisitos en la recepción y el transporte2.
- Requisitos de almacenamiento de los alimentos3.

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos4.
Higiene del manipulador5.

- Hábitos del manipulador1.
- Estado de salud del manipulador2.

Higiene en locales, útiles de trabajo y envases6.
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Limpieza, desinfección y control de plagas7.
- Limpieza y desinfección1.
- Control de plagas2.
- Desinsectación y desratización3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PLAN DE GESTIÓN DE ALÉRGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

Principios del control de alérgenos1.
Reglamento sobre la información alimentaria facilitada al consumidor2.

- Principales novedades1.
- Información sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar2.
alergias e intolerancias

Nuevas normas3.
- Cómo facilitar la información al consumidor1.

Legislación aplicable al control de alérgenos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE PESCADOS Y DERIVADOS

Pescados y Derivados1.
- ¿Cómo se puede contaminar el pescado y el marisco?1.

La calidad de los productos pesqueros2.
- Métodos para la evaluación de la calidad del pescado1.
- Deterioro del pescado2.

Almacenamiento y conservación de pescados, crustáceos y moluscos3.
- Almacenamiento y conservación en cámaras de refrigeración1.
- Almacenamiento y conservación en el punto de venta2.

Profundización en los aspectos técnico-sanitarios específicos del sector de los pescados y4.
derivados
Los sistemas de autocontrol appcc y gpch propios de los pescados y derivados5.

- Conceptos básicos del APPCC1.
- Objetivos y ventajas del APPCC2.
- Fases del APPCC3.
- Guía de Prácticas Correctas de higiene (GPCH)4.

Cumplimentación e importancia de la documentación de los sistemas de autocontrol:6.
trazabilidad

UNIDAD DIDÁCTICA 6. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE CHARCUTERÍA

Características de la carne como alimento1.
Productos de charcutería2.
Componentes de productos cárnicos para la elaboración de productos de charcutería3.
Embutidos y curados4.
Quesos5.
Producto curado ibérico6.
Corte jamón ibérico (curado)7.
Normas de calidad para productos cárnicos embutidos crudos-curados8.
Valor nutritivo de la carne y factores influyentes en la calidad de la carne9.

- Factores que influyen en la calidad del animal1.
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- Factores organolépticos que indican su calidad y estado de conservación2.
Contaminación de la carne10.

- Factores a considerar en la obtención de productos de calidad1.
Profundización en los aspectos técnicos-sanitarios específicos del sector cárnico11.
Condiciones sanitarias en el sector de la charcutería12.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

+57 601 50885563

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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