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IKASTAROA - CURSO

3 5 MARZO
al

10:00-13:30
10 horas

(el dia 3 sera 10:00-13:00)
3 dias

PLAZAS:15
CURSO ON-LINE con formador en directo.

CONOCE QUE TE AYUDARA
EL PROGRAMA ENTU
3R EMPRESA RECOLOCACION

MANIPULADORDE ALIMENTOSE
INTRODUCCION A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

SESIONI|
CULTURA. COMPROMISO E HIGIENE PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

-1 Introduccion y objetivos. Manipulador de alimentos e Higiene alimentaria.

|-2. Enfermedades relacionadas con el consumo de alimentos.

-3. Tipos de peligros: Fisicos, Quimicos, Biologicos.

-4. Microorganismos y sus toxinas.

I-9. Principales toxiinfecciones alimentarias.
-6. Limpieza y desinfeccion en la produccion de alimentos seguros.
-/. Instrucciones generales de manipulacion de alimentos:

* Normas de higiene y salud del persondl.

- Buenas practicas generales.

» Buenas pradcticas especificas.

-8. Repaso final y Test de evaluacion.

SESION I
ALERGENOS ALIMENTARIOS I

I-1. Reglamento n” 1169/201L: Informacion al consumidor. Lista de 14 sustancias o productos.
I-2. Alergias e Intolerancias alimentarias y sus diferencias.

1-3. Alimentos causantes de Alergias e Intolerancias alimentarias.

1-4. Contaminacion cruzada y alergenos ocultos.

|-5. Como informar al consumidor.

|-b. Plan de gestién de olérgenos alimentarios.

SESIONIII
MEDIDAS DE REFUERZO EN LAS EMPRESAS ALIMENTARIAS FRENTE A LA COVID-19

[[-1. COMo se trasmite el coronavirus SARS-CoV-2.
ll-2. Covid-19 y la Seguridad Alimentaria.
[I-3. Medidas de Refuerzo.

1I-4. Control y registro de medidas implantadas.

[-5. 3ictogr0m0|5.
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http://www.clusteralimentacion.com/es/3Rempresa
https://cluster.bmvit.es/event/formacion-3r-seguridad-alimentaria-y-manipulador-de-alimentos-basico-2021-03-01-215/register

