eplllfélmfléN Y CLASIFICACION DE RESIDUOS
ROCEDENTES DE SERVICIOS DE CATERING EN LA ZONA
DE LAVADO

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 35 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Identificar los residuos desechables mas habituales procedentes de un servicio de catering
y clasificarlos para su reciclaje. Identificar las normas higiénico-sanitarias y de
autoproteccion.

CONTENIDOS

1. Manejo de residuos y desperdicios. 2. Eliminacién de residuos y control de plagas. 3.
Limpieza y desinfeccién: diferenciacién de conceptos, aplicaciones préacticas. 4. Riesgos
para la salud derivados de una incorrecta manipulaciéon de residuos alimentarios. 5. Tipos
de enfermedades transmitidas por incorrecta manipulacion de residuos alimentarios. 6.
Fuentes de contaminacién de los alimentos: fisicas, quimicas y biolégicas. 7. Salud e
higiene personal: factores, materiales y aplicaciones. 8. Autocontrol: sistemas de andlisis de
peligros y puntos de control critico APPCC. 9. Guia de practicas correctas de higiene GPCH.
Aplicaciones
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