Curso de Higiene Alimentara

CENTRO DE ESTUDIOS SUPERIORES

Programa de Estudios

MODULO 1.- SEGURIDAD E HIGIENE EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS.

e INTRODUCCION.
e ALTERACION DE LOS ALIMENTOS.

e TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS Y OTRAS AFECCIONES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS. Introduccion. Vias de contaminacion microbiana de los alimentos. Toxiinfecciones
alimentarias bacterianas. Micotoxicosis. Virus y alimentos. Toxinas animales e infestaciones
parasitarias. Plantas venenosas. Envenenamiento quimico. Sustancias tdxicas naturales presentes en
los alimentos. Aditivos alimentarios. La higiene de los alimentos y el consumidor. Presentacién de
los alimentos. Etiquetado.

MODULO 2.- LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.

e EL PROBLEMA ACTUAL DE LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS. Produccién
industrial de los alimentos. Seguridad de los alimentos.

e METODOS FiSICOS DE CONSERVACION. Los tratamientos térmicos. Las técnicas de
conservacion por secado. Irradiacion.

e PROCEDIMIENTOS QUIMICOS. Los fumigantes.

e ENVASADO AL VACIO. Definicién de vacio. Influencia del envasado al vacio sobre los alimentos.
Métodos de obtencién de vacio. Materiales utilizados en el envasado al vacio. Instalacion de
envasado al vacio. Aplicaciones del vacio.

e CONCLUSIONES.

MODULO 3.- LA HIGIENE PERSONAL.

e LA HIGIENE DEL CUERPO.
e L[OS HABITOS HIGIENICOS.
e LASALUD.

MODULO 4.- LAS PRACTICAS HIGIENICAS PARA LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS.

o LATEMPERATURAY EL TIEMPO EN LOS PROCEDIMIENTOS CULINARIOS.
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e LA CONTAMINACION CRUZADA.
e EL APROVISIONAMIENTO DE AGUA.
e ELALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS.

e LALIMPIEZAY LA DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES, LOS EQUIPOS Y LOS
UTENSILIOS.

e [AS BASURAS.
e EL TRANSPORTE Y LA DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS.

MODULO 5.- HIGIENE EN LOS LOCALES.

e PRINCIPIOS GENERALES.

e [OS LOCALES.

e EQUIPOS Y UTENSILIOS.

e MANTENIMIENTO.

e LIMPIEZAY DESINFECCION.

MODULO 6.- HIGIENE DE LA PRODUCCION.

e LA RECEPCION DE LAS MERCANCIAS.

e PREPARACION DE LOS ALIMENTOS.

e ALMACENAMIENTO Y EVACUACION DE LOS RESIDUOS.
e TOMA DE MUESTRAS TESTIGO.

e CONTROL BACTERIOLOGICO DE LA PRESTACION.

MODULO 7.- HIGIENE DE LA DISTRIBUCION.

e SERVICIO.
e TRANSPORTE DE LOS ALIMENTOS.

MODULO 8.- METODOS DE CONTROL ARICPC.

e SISTEMA ARICPC.

e UTILIDAD DEL SISTEMA ARICPC.

e AUTOCONTROL DE CALIDAD - ARICPC.
e AUTOCONTROL-ARICPC.

Plaga Urquinaona, 9 Barcelona 08010 Fax: (+34) 935 514 996 Tel. (+34) 933 106 022
distancia@iusc.es WWW.iusc.es

-Pdg. 2 -


mailto:distancia@iusc.es
http://www.iusc.es/

] Curso de Higiene Alimentaria
HE
o

CENTRO DE ESTUDIOS SUPERIORES

e AUTOCONTROL-ARICPC-DEFINICIONES.

e PRINCIPIOS DE ARICPC.

e APLICACION DE LOS PRINCIPIOS DE ARICPC.
e FETAPAS.

e ORGANIGRAMA ARICPC.

MODULO 9.- METODO DE CONTROL APPCC.

e ALGUNAS PREGUNTAS Y RESPUESTAS SOBRE APPCC E ISO 9000.
e ELABORACION DE APPCC.
e DIFERENCIAS ENTRE ISO 9000:1994/9001:2000.

MODULO 10.- ANEXO: LEGISLACION.
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