CONCEPTOS FUNDAMENTALES DEL CURSO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS

v El Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC) es un método que nos permite identificar,
evaluar y prevenir todos los riesgos de contaminacion de los alimentos a lo largo del proceso de la cadena
de suministro, estableciendo medidas de prevencidon y correccién para reducir hasta niveles aceptables.

v' Segun la normativa estatal, el responsable de que los manipuladores tengan la formacién adecuada
para el desempeno de sus funciones es de la empresa donde trabaje el manipulador.

v' Las causas que pueden provocar una intoxicacion alimentaria se debe a una higiene incorrecta,
uso incorrecto de la cadena del frio e incorrecto uso del calor.

v' Para una buena limpieza y desinfeccion debemos seguir los siguientes pasos:
Limpieza de todo lo que vemos en seco y sino ayudar con agua caliente.
Aplicar detergente o productos acorde a industria, frotar hasta retirar toda la suciedad visible.
Aclarary aplicar el desinfectante.
Aclarado y secar (con papel desechable.)

v' Se consideran alimentos peligrosos por su fdcil contaminacion a carne picada y carnes de aves, leche,
huevos, pasteleria y ensaladas.

v' La multiplicacion de las bacterias depende tanto de los factores tipicos del alimento, como de los del
lugar de almacenamiento. Si tenemos controlado este crecimiento estaremos evitando infecciones e
intoxicaciones. En necesario rebasar los 1002C para provocar la muerte de las bacterias.

v' En la recepcion de los alimentos es muy importante tener en cuenta varios puntos importantes, entre
ellos:

Hacer el traslado de los alimentos lo mas rapido posible para no romper la cadena de frio.
Comprobar que los proveedores disponen de autorizacidn sanitaria vigente.
Comprobar que durante el tiempo que nos han suministrado los productos han sido acordes a lo
pedido.
Que los productos envasados vengan correctamente etiquetados, con la informaciéon completa del
tipo de producto que se trate, ingredientes, identificacién de su origen, fecha de caducidad, lote y
temperatura de conservacion.

v" Algunos alimentos pueden conservarse a temperatura ambiente, siempre que estén, escabechado
(vinagre y sal), azucarados (azucar), Salazon (sal), curado, etc.

v' Almacenaje de los productos debemos realizarla segiin su condicién de conservacién en frio o a
temperatura ambiente.

v'  La primera asistencia al herido, debemos realizara en el lugar de los hechos y sin cesar, hasta la
llegada del personal sanitario, que continuara la asistencia.




