- >
e CO AULA DE

MES DE 25 ANYS AL SEU SERVEI FORMACIO

Programa acadéemic

Objectius

Donar a conéixer els diferents tipus d’aliments i la seva composicio.
Entendre quins son els perills que poden alterar i/o contaminar els aliments.

Coneixer les causes i els efectes de les Toxiinfeccions Alimentaries.

R

Donar a entendre la importancia d’unes Bones Practiques en el transport de

productes.

!

Com cal recepcionar, emmagatzemar, transportar i distribuir correctament els

aliments.

Duracio
El curs caldra realitzar-ho en un periode d’'un mes un cop I'alumne rebi els codis (entre
part teorica i part practica).

Estructura
La documentacid queda repartida en les Unitats seglients:

e Coneixer els conceptes basics a nivell de manipulacions
UNITAT 1: Conceptes i d’aliments.

Definicions e Establir les basses de les condicions higienicosanitaries generals
en que s’ha d’exercir I'activitat alimentaria.

e Donar a conéixer les normes d’higiene personal .

UNITAT 2: Higiene del e Adquirir actituds i habits correctes d"higiene.

manipulador e Proporcionar coneixements basics sobre els perills alimentaris i
les mesures preventives per controlar-los.

e Coneixer que cal tenir present en les condicions d’estiba del

UNITAT 3: Recepcid i vehicle de transport.
emmagatzematge e Establir que cal controlar en les fases d’emmagatzematge dels
productes.
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