Curso de

Manipulacion de
alimentos

Online o presencial

temporing



¢Por qué formar a tu equipo en
MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

La seguridad alimentaria depende, en gran medidag, del
conocimiento y las buenas practicas de quienes
manipulan los alimentos.

Un equipo formado es clave para prevenir

Intoxicaciones, evitar sanciones legales y proteger la
salud de los clientes. “La seguridad
alimentaria
comienza con una
manipulacién
temporing formacién responsable.”




Objetivos:

Implementar
buenas practicas en
la manipulacion,
almacenamiento y
conservacion.

Aplicar normas de
higiene y seguridad
para prevenir riesgos
alimentarios.

Identificar y controlar
los riesgos de
contaminacion en
alimentos.

Gestionar alérgenos Actuar
para proteger a correctamente
consumidores ante emergencias

sensibles. alimentarias.



Objetivos:

|

Capacitar a los participantes en las buenas prdcticas de
manipulacion de alimentos, garantizando la seguridad
alimentarig, prevencion de enfermedades y
cumplimiento de la normativa vigente.



Propuesta de formacion.



Introduccién ala

seguridad .
o o e Conceptos bdsicos de
d|lmentCII‘ICI higiene y seguridad

alimentaria.

e Importancia de la
manipulacion adecuada de
alimentos.

e Legislacidon y normativas
vigentes.




Contaminacién

de alimentos

e Tipos de contaminantes:
fisicos, quimicos y
bioldgicos.

e Fuentes y formas de
contaminacion.

e Consecuencias de una mala
manipulacion.




Buenas

practicas de »
o o ~ e Higiene personadl y uso de
mCInIPU|CICIOﬂ vestimenta adecuada.

e Técnicas correctas de
almacenamiento y
conservacion.

e Procedimientos de limpieza y
desinfeccion.

e Control de temperatura y
manipulacidn segura.




Manejo de

alérgenos

e |[dentificacidon de alérgenos
alimentarios.

e Prevencidn de la
contaminacién cruzada.

e Comunicacidén clara con el
consumidor.




Protocolos ante

SitquiOneS de e Procedimientos ante
I‘ieng alimentos sospechosos o

contaminados.
e Actuacidn en casos de
intoxicacidén alimentaria.
e Registro y trazabilidad de
productos.




Presupuesto y horarios.

Onling, virtual o presencial

Duracion y horarios a medida

Fechas bajo demanda

Posibilidad de
Precio a consultar dependiendo de las bonificacion

necesidades FUNDAE




training@temporing.es 618 68 80 52

Y tQ, seres
temporing?

temporing

e --
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