Ohjetivos

Aportar a los participantes los conocimientos bdsicos para la correcta manipulacién de
alimentos y los principios de higiene a lo largo de |la cadena alimentaria.

Dirigido a:
n
Personal con responsabilidad en la manipulacion de alimentos en empresas elaboradoras de

alimentos o en empresas auxiliares del sector de la alimentacién (envases, transportes,
limpieza, mantenimiento...).

Legislacion y normativa.

Analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)
Contaminacién

Practicas de correcta manipulacién e higiene

Limpieza y desinfeccion

oV s WwNPRE

Control de plagas

La formacion se realiza a través de la Plataforma de e-learning INGECAMPUS en la que el
alumnado tiene a su disposicion los materiales del curso, actividades practicas y espacios de
comunicacion.

Nuestros cursos se basan en una metodologia que combina la parte tedrica de lectura de
contenidos, con la resolucion de actividades practicas y test de evaluacién que ayudaran a
los participantes a comprender y asimilar mejor los conocimientos adquiridos.

Cada participante dispone de personal tutor asignado, al que se puede dirigir para realizar
sus consultas, plantear dudas o comentarios relativos al curso.

INGECAL
DURACION

5 horas lectivas
Convocatoria abierta

CERTIFICADO DE
PARTICIPACION

TUTORA

Mercedes Cerrato

Llicenciada ciéncies
ambientals

Coord. plataformes
d’ingecal

Inscripcion online:

http://www.ingecal.cat/ins

cripcio/
formacio@ingecal.cat
93 2378390

CERTIFICADO DE
PARTICIPACION.

125,00€ + A

Parcialmente bonificable
FUNDAE Tramitacidn gratuita.

Garantia de realizacién



