Apipwlager de alimentos y seguridad alimentaria

Modalidad: curso e-learning Duracién: 75 horas

Categorias: Seguridad alimentaria y nutricién

OBJETIVOS

Aplicar las técnicas adecuadas de higiene y SANIDAD alimentaria en el puesto de trabajo.

CONTENIDOS

MODULO 1. SEGURIDAD ALIMENTARIA. NORMATIVAUnidad 1. Conceptos bésicos. 1.
Conocimiento de los conceptos basicos de la seguridad alimentaria.Unidad 2. Principios y
conceptos generales.1. Identificaciéon de los principios de la gestion de la seguridad
alimentaria.2. Conocimiento de los conceptos generales de la seguridad alimentaria.Unidad
3. Legislacion y normativa.l. Conocimiento y aplicacién de la legislacion vy
normativa.MODULO 2. ORGANIZACION Y FUNCION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIAUnidad
4. Organizacién y coordinacién. Unidad 5. Comunicacién externa e interna.Unidad 6.
Realizacién de auditorias.MODULO 3. PRINCIPIOS DE GESTION POR PROCESOSUnidad 7.
Aplicacion de los principios de gestién por procesos. 1. ldentificacion de los procesos. 2.
Planificacion de los procesos. 3. Conocimiento de la medida de los procesos. 4. Aplicacién
de mejoras de procesos. MODULO 5. Manipulacién de alimentos MODULO 6. Organizacion
del entorno en la manipulacién de alimentos MODULO 7. Implantacién de un sistema de
seguridad alimentaria.
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