	CURSO MANIPULADORES

FEDERACIÓN MADRILEÑA DE ESCULTISMO




	PROGRAMA CURSO (PARTE PRESENCIAL) DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

	NOMBRE DE LA ORGANIZACIÓN: FEDERACIÓN MADRILEÑA DE ESCULTISMO

	DURACIÓN: 4 HORAS
	FECHA: 23-06-07

	HORA
	CONTENIDO

	10:00h
	- Presentación del curso

- Presentación de los asistentes

	10:10 h
	- Lectura de un caso real de una intoxicación alimentaria en un campamento

- Ejercicio práctico. Búsqueda de causas y puesta en común de actuaciones para evitarla.

	10:40 h
	- Peculiaridades de una cocina en un campamento (Taller Participativo)
- Normativa aplicable a campamentos

	11:00 h
	- Actitudes y hábitos higiénicos. Normas básicas de manipulación de alimentos

- Contaminación y alteración de los alimentos

- Conservación de los alimentos (Taller Participativo)
- Principales intoxicaciones y microorganismos causantes 

	12:00 h
	- Descanso  

	12:15 h
	- Importancia de los Planes de limpieza y desinfección, Control de Plagas y Control del agua de abastecimiento (Taller Participativo)

	12:45 h
	- Nociones básicas del Plan APPCC y GPCH

	13:15h
	- Exámen de evaluación

	13:45h
	- Corrección del exámen. Puesta en común de los resultados correctos


	CONTENIDOS CURSO (PARTE A DISTANCIA) MANIPULADORES DE ALIMENTOS

	0NOMBRE DE LA ORGANIZACIÓN: FEDERACIÓN MADRILEÑA DE ESCULTISMO

	DURACIÓN: 6 HORAS
	FECHAS: Del 18-06-07al 22-06-07

	TIEMPO INVERTIDO
	CONTENIDO

	30´
	- Introducción

- Diferencias entre alimentación y nutrición.

- Alimentos: clasificación y composición

	30´
	- Condiciones higiénicas del personal

- Manejo de Residuos

- Correctas prácticas de higiene

	30´
	- Origen de la contaminación de los alimentos

- Fuentes de contaminación de los alimentos

	1 h 15´
	- Principales enfermedades transmitidas por los alimentos

- Factores que contribuyen al crecimiento microbiano

	1 h
	-  Conservación de los alimentos

- Tipos de conservación de alimentos

- Materiales en contacto con los alimentos

	1 h 15´ 
	- Preparación de los alimentos

- Almacenamiento de los alimentos

	15´
	- Limpieza y Desinfección

	15´
	- Gestión de residuos

	15´
	- Control de Plagas

	15´
	- Calidad alimentaría. APPCC y GPCH


