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REFUERZA LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA CON EL

¢Por qué realizar este curso?

Este curso es fundamental para la correcta gestion de intoxicaciones alimentarias
en el sector de la hosteleria, restauracion e industria alimentaria. Proporciona los
conocimientos clave para prevenir brotes, actuar con rapidez ante incidentes y minimizar
los riesgos para la salud publica.

¢{QUE INCLUYE EL CURSO?

v Principales causas y agentes de intoxicaciones alimentarias.
v Buenas practicas en la manipulacion de alimentos.

v Protocolos de actuacién ante brotes de intoxicaciones.

v Medidas correctivas y preventivas en seguridad alimentaria.
v Gestion de alertas alimentarias y comunicacién de crisis.

v Requisitos legales y responsabilidades en materia de intoxicaciones.
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BENEFICIOS
CLAVE
PARA TU
EMPRESA:

<

Mejora en la prevencién de intoxicaciones alimentarias.
v Cumplimiento normativo en seguridad alimentaria.
v Capacitacion del personal en respuesta ante crisis sanitarias.

v Reduccion del impacto en la reputacion y confianza del consumidor.

Nuestro curso esta disefiado por especialistas en seguridad alimentaria

y
‘o' P O R Q U E y salud publica, proporcionando formacién practica basada en

casos reales y en la normativa vigente. Nos aseguramos de que los
E L E G I R N 0 S participantes obtengan las herramientas necesarias para gestionar

eficazmente intoxicaciones alimentarias y minimizar su impacto.
CONSULTORA?

ESTE CURSO TE PREPARA PARA ENFRENTAR —
DESAFIOS REALES CON SOLUCIONES ’
EFICIENTES. jINVIERTE EN EL CRECIMIENTO

TECNICO DE TU EQUIPO!
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