
 

    

 

Código do curso PON-24-015 

Denominación 
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS E HIXIENE ALIMENTARIA 
+ALERXIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS 

Persoas destinatarias 
Persoal de cociña e comedor da Deputación de Pontevedra 
e dos concellos adheridos ao Plan agrupado de formación 
continua 

Participantes por edición 20 

Número de horas 4 

Lugar e datas  
Pontevedra, 05/06/2024  
De 16:30 a 20:30 h 

Metodoloxía Teórico-práctica 

Obxectivos 
Adquirir os coñecementos necesarios para manipular 
alimentos, hixiene alimentaria, alerxias e intolerancias 
alimentarias 

Contido 

Manipulación de alimentos e hixiene alimentaria 
• Calidade alimentaria. Alteracións dos alimentos 
• Manipulación hixiénica dos alimentos 
• Locais e instalacións. Hixiene persoal 
• Hixiene alimentaria: microorganismos nos alimentos, 

contaminacións, infeccións e intoxicacións alimentarias. 
Conservación dos alimentos: métodos físicos (frío, calor, 
desecación, liofilización etc.) e métodos químicos (sal, 
azucre, afumado etc.). Almacenamento dos alimentos 

• Envasado e características específicas dos alimentos e 
produtos alimenticios. Coñecer o plan de análise de perigos e 
puntos de control críticos e a guía de prácticas concretas de 
hixiene do sector ou actividade laboral na que se integre o 
módulo de manipulador 

Alerxias e intolerancias alimentarias 
• Tema I. O equilibrio alimentario. As intolerancias e as alerxias 
alimentarias 
•Tema II. Alerxias e intolerancias máis frecuentes nos diferentes 
grupos de alimentos 
•Tema III. A falsa alerxia alimentaria ou pseudoalerxia alimentaria 
•Tema IV. Reaccións adversas ao consumo de aditivos 
alimentarios 
•Tema V. Alerxias aos alimentos transxénicos 
•Tema VI. Reaccións adversas aos medicamentos 
•Tema VII. Alimentos ecolóxicos, a mellor opción para evitar 
ingredientes transxénicos, fármacos e aditivos alimentarios 
•Tema VIII. Nutrientes que achegan os alimentos 




