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CURS MANIPULACIO D'ALIMENTS

Amb el curs de Manipulacio d'aliments obtindras la formacio requerida per
persones que, per raons d'activitat laboral, tenen contacte directe amb els
aliments durant la seva preparacid, fabricacio, transformacio, elaboracio,
envasament, emmagatzematge, transport, distribucid, venda, subministrament i
servei.

DIRIGIT A: Persones a partir dels 18 anys.

LLOC: Institut de Nautica. Carrer I'Escar 6-8 (08039, Barcelona).
DATA D'INICI: 6 de marg

DATA FINAL: 20 de marg

HORARI: De dilluns a divendres de 10:00 a 13:00

DURACIO: 30 Hores

¢QUINES SON ELS OBJECTIUS?

La realitzacio del curs permetria a cada participant:

v Identificar els requisits, els productes i els procediments utilitzats en la
neteja i desinfeccio dels estris, equips, instal-lacions i en la manipulacié
dels aliments.

v Valorar la repercussio de la neteja i la desinfeccio dels estris i de la
manipulacio d'aliments en la qualitat higienic -sanitaria dels productes i
en la seguretat dels consumidors.

v" Coneixer les condicions d'Us i els perills associats a la manipulacio dels
productes de neteja, desinfeccio y de tractaments de DDD.

v" Reconeixer les normes higiénic -sanitaries de compliment obligatori
relacionades amb les practiques higiéniques.

v Avaluar els perills sanitaris associats als mals habits higiénics i les

mesures de proteccio.
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Identificar els requisits de neteja de la roba de treball i els mitjans de
proteccio de talls, cremades o ferides de la persona que manipula
aliments.

v Classificar i descriure els principals riscos i toxiinfeccions d'origen
alimentari relacionant-los amb els agents causants i els mecanismes de
transmissio i multiplicacio.

v’ Descriure les principals alteracions dels aliments i els diferents metodes
de conservacio.

v' ldentificar al-lérgies i intolerancies alimentaries.

v Reconeixer els conceptes associats al sistema d'analisi de perills i punts
de control critic (APPCC).

v Relacionar la tragabilitat amb la seguretat alimentaria.

METODOLOGIA: Presencial. Classes didactiques, dinamiques participatives,
material audiovisual, visites guiades a diferents mercats

AVALUACIO: Assisténcia, participacio, proves escrites i/o casos practics.

REQUISITS:
-Passaport, NIE
-Nivell mitja B (lectura, escriptura i comprensio) de castella.

MATERIAL: Es lliurara material escrit.

RECONEIXEMENT PER A LES PERSONES QUE SUPERIN EL CURS

1. La formacié permet acreditar els requisits de formacio necessaris per
manipular aliments d'acord amb la normativa vigent de seguretat alimentaria.

2. La formacié és susceptible de ser reconeguda academicament per un Institut
Public de Formacié Professional en relaciéo amb una unitat formativa del cicle
formatiu de grau mitja d'elaboracioé de productes alimentaris del sistema
educatiu.

Es faran tres moduls transversals de “discriminacioé laboral”, “medi ambient” i
“igualtat de genere".
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TEMARI CURS DE MANIPULACIO D'ALIMENTS (30 HORES)

1. Higiene Alimentaria

2. Contaminacio d'aliments. Perills associats.
2.1 Com es contaminen els aliments?
2.2 Contaminacio creuada.

3.- Alteracio dels aliments.

3.1 Alteracions Fisiques, quimiques i biologiques.

4. Microorganismes. Factores que influeixen en la contaminacio bacteriana.
4.1 Bacteris i aliments.

4.2 Efectes de la temperatura.
4.3 Tractaments térmics.
4.4 Prevencio de les infeccions bacterianes.

5. Malalties transmeses pels aliments.

5.1 Malalties de transmissio alimentaria.

6. Bones practiques de manipulacio, higiene personal.
6.1 Higiene dels manipuladors.

6.2 Habits de higiene.

7. Bones practiques d'elaboracio / fabricacio d'aliments.
7.1 Condicions higieniques de manipulacio, operacions de produccio.
7.2 Control i recepcio dels aliments.

7.3 Emmagatzematge i conservacio dels aliments.
7.4 Preparacio i elaboracio dels aliments.
7.5 Envasament i etiquetatge dels aliments.
8. Neteja i desinfeccio d'equips i instal-lacions.
8.1 Processos de neteja i desinfeccio.
8.2 Detergents i desinfectants.

8.3 Pla de neteja i desinfeccid
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9. Control de plagues i residus.
9.1 {Que sobn les plagues?
9.2 Pla de control de plagues.

10.Gestio de residus i reciclatge.

11.Sistemes d'autocontrol de la qualitat. APPCC
11.1 Tracabilitat

12.Al-lergies e intolerancies.
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