3

Q IVO DE MANIPULADORES DE ALIFMCNTOS
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18 LECCIOM.~ ALINENTOSs GENERALDDADES.= Su clasificacifn.= Su compra.=

flercados mayoristes.e fiercados minoristes.~ Tiendas.= Supermercados, stc.~-
Procauciones generales a tener on cuenta al adquirirlos.- Su transporte.-
Recepcidn {comprober cantided y calidades).- Almacenamicnbo.- Censervacidn
de predugtos animales y vegetales.- Refriceracidn.~ Congelacidn.,-~ Como

hay gue deucongelar.- Conservas por ol calor.- Consarvas an vacioéb_

mam

28 LECCION.~ CARBCTERISTICAS DE LOS PRINCIPALES ALIMENTDS o=

Carnss y derivados.~ Pescados y mariscos.=— Lechas y derivados.- Hueves y
derivados.~ Grasas animales y vegstalas.-— Verduras, hortaelizas, frutas y
setas.~ Harinus, pan, pasteleria y derivedos,- flayonasns.~ Conservas y
semiconservas.=- Productos congelados.— E1 agua y otras bsbidas.- Przcin-
tados y etiquetados de cada uno de los gitaedos alimentos,

32 LECCIONGg~ LOCALES E INSTALACIONES o~

Cocinas.= Despensas.~ Comedores y afeas de servicios.- Cdmeras frigorie
ficas.- Fregaderos, lavaderos y lavabos,- Basuras y su tratemientoe.- Sa=-
nitarios.~ Utillaje (picedoras, batidoras, baederia de coecina, ete,) su
limpieza y conservacidn,

42 LECCION,= HIGIENE Y LIMPIEZA DEL PERSONAL .-
Actitudes y condiciones gque debe rounir al parsonal manipulader de ali-

mentos.- Normas higienicss que debe seguir sn todo momento y @ lo largo
de la jornada.,-= Restauracidn de alimentos.- Platos nrepazades {precoci=-
nados y cocinados),= Eransporte y su ~onsarvacidn,.

58, LECCION,~ ALTERACIONES DE LOS ALINENTODS .= Enumeracidn de las prine
cipales.~ Sus causat y origenos nds frecuontss.- Falta do calidad del ali-
mento al comprarlo.- Falta de conservacidn adecuada.= Falia da higieng.-
Alimento contaminade nor enformedad agarents o inaparsnte del manipulador
de alimsntos, stc.~ Riesgos para la salud humana, darivados de la mani-
pulacién de los alimentos.—~ & Que es una toxi=infeccidn alimanticia®.-
Los microorganismos patégenos.- Enfarmedades qua pusdsen producir los ali-
mantos contaminados,

62 LECCION,~ LGUE HAY QUE HACER PARA EVITAR TOXI-INFECCIONES ALINMENTARIASZ.
Evitar la contanminacidn microbiana.- Evitar la multiplicacidn microbiana,
- Destruccién de los microbios.- Sistemas de limpleza, higiena, desinfec—
cién, desinsectacién y desratizacifn.~ Legiclacidn bdsica sobre alimentos
y su manipulocidn.~ Cearnet sanitario del Manipulador ds alimentos.

Cada charla=coloquio debe durar de 60 a 75 minutos, y due compronde una
leccién, No alargar més,

Despuss descanse de 15-20 minutes y otra charla-cologquio.
En tres mafianas oo puoden dar las seis lecciones, En una mafiana no dar
m&s dn dos lecciones,

£s condicidn bdsica dar a
widos) de las citadas lec

1ns asicstentas los textos resumidos (mux T2sU-
clonas, 0 sea a bass da resumiria an una cara
de folio por leccién, ESTO ULTIMO ES LA DASE DEL EXITO,.

£l gonf@rsnciante sabrd dar ol tema si lo puede resumir en un folio.
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