» Catalogo
de Especialidades
® Formativas

PROGRAMA FORMATIVO

Manipulacion de alimentos

Marzo 2022

ST
SISTEMA
NACIONAL DE EMPLEO



IDENTIFICACION DE LA ESPECIALIDAD Y PARAMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominacion de la MANIPULACION DE ALIMENTOS

especialidad:

Familia Profesional: FORMACION COMPLEMENTARIA
Area Profesional: MANIPULACION ALIMENTARIA
Cadigo: FCOMO1

Nivel de cualificacion 1

profesional:

Objetivo general
Identificar las fuentes de contaminacion de los alimentos y aplicar la normativa vigente en seguridad e
higiene alimentaria durante la preparacion, fabricacién, transformacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y servicio de los alimentos

Relacion de modulos de formacion

Modulo 1 Manipulacién de alimentos 10 horas

Modalidades de imparticion

Presencial
Teleformacion

Duracion de la formacion

Duracion total en cualquier 10 horas
modalidad de imparticion

Teleformacion Duracion total de las tutorias presenciales: 0 horas

Requisitos de acceso del alumnado

Acreditaciones/ No se requieren acreditaciones/titulaciones. No obstante, se han de poseer
titulaciones las habilidades de comunicacion linglistica suficientes que permitan cursar
con aprovechamiento la formacién

Modalidad de Ademads de lo indicado anteriormente, los participantes han de tener las
teleformacion destrezas suficientes para ser usuarios de la plataforma virtual en la que se
apoya la accion formativa.

Prescripciones de formadores y tutores

Acreditacion Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

requerida - Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el Titulo de Grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

- Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el Titulo de Grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

- Técnico o Técnico Superior.

- Certificados de profesionalidad de nivel 2 0 3




DESARROLLO MODULAR

MODULO DE FORMACION 1: MANIPULACION DE ALIMENTOS

OBJETIVO

Identificar las fuentes de contaminacion de los alimentos y aplicar la normativa vigente en
seguridad e higiene alimentaria durante la preparacion, fabricacion, transformacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y servicio de
los alimentos.

DURACION EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 10 horas

Teleformacion: Duracion de las tutorias presenciales: 0 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

o (Clasificacion de los alimentos
- Concepto de alimento
- Tipos de alimentos
- Criterios de calidad

Identificacién las fuentes de contaminacién de los alimentos
- Concepto de contaminacién en alimentos
- Tipo, vias y fuentes de contaminacion

e Reconocimiento de los factores de crecimiento de los microorganismos en alimentos
- Tipos de microorganismos
- Factores de crecimiento
- Alimentos de alto y bajo riesgo para la contaminacion por microorganismos
-  Enfermedades transmitidas por microorganismos en alimentos

¢ Distincion de los métodos conservacién de los alimentos
- Métodos fisicos: temperatura y contenido en agua
- Meétodos quimicos
- Envasado. Envasados especificos. Productos no envasados
- Etiquetado
- Almacenamiento

e Adopcién de medidas de limpieza e higiene en la manipulacion de alimentos
- Higiene personal
- Locales e instalaciones
- Residuos y reciclado de residuos
- Limpieza y desinfeccién de instalaciones y equipos
- Control de plagas

¢ Reconocimiento de la normativa aplicable a la manipulacién de los alimentos
-  Sistema de autocontrol APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico)
- Reglamento europeo 852/2004
- Reglamento europeo 1169/2011 sobre alérgenos
- Real Decreto 109/2010
- Medidas legislativas actuales

Habilidades de gestidn, personales y sociales

e Concienciacién de la importancia de la adopcion de las medidas de limpieza e higiene personal
en la manipulacion de alimentos



e Valoracion de la necesidad de aplicar correctamente los métodos de conservacion y
almacenamientos de los alimentos para evitar posibles enfermedades.

¢ Asimilacion del valor del estricto cumplimiento de la normativa aplicable a la manipulaciéon de
los alimentos

ORIENTACIONES METODOLOGICA

Cumplir con los requisitos establecidos en la normativa de aplicacién

EVALUACION DEL APRENDIZAJE EN LA ACCION FORMATIVA

La evaluacion tendra un caracter tedrico-practico y se realizara de forma sistematica y continua,
durante el desarrollo de cada médulo y al final del curso.

Puede incluir una evaluacién inicial de caracter diagnostico para detectar el nivel de partida del
alumnado.

La evaluacién se llevard a cabo mediante los métodos e instrumentos mas adecuados para
comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen la fiabilidad y validez de la
misma.

Cada instrumento de evaluacién se acompanara de su correspondiente sistema de correccion y
puntuacién en el que se explicite, de forma clara e inequivoca, los criterios de medida para
evaluar los resultados alcanzados por los participantes.

La puntuacion final alcanzada se expresara en términos de Apto/ No Apto.



