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GARANTIZA LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA CON EL

¢Por qué realizar este curso?

Este curso es fundamental para garantizar la seguridad alimentaria y la correcta
manipulacion de alimentos, evitando riesgos de contaminacion y asegurando el
cumplimiento de la normativa vigente. Ademas, proporciona los conocimientos
esenciales para la gestion de alergias e intolerancias alimentarias en el sector de la
hosteleria y la restauracion.

¢{QUE INCLUYE EL CURSO?

v Normativay legislacion vigente en seguridad alimentaria.

v Buenas practicas de higiene en la manipulacién de alimentos.

v Prevencion de la contaminacién cruzada.

v Establecimiento de Puntos de Control Critico

v Registro y documentacién de Planes Generales de Higiene

v Gestion y prevencion de alergias e intolerancias alimentarias.

v Identificacion y control de alérgenos en la restauracién colectiva.

v Plan de actuacién ante una reaccidn alérgica o intoxicacion alimentaria.

|




BENEFICIOS
CLAVE
PARA TU
EMPRESA:

<

Cumplimiento con la legislacion en seguridad alimentaria.
v Reduccioén del riesgo de intoxicaciones y reacciones alérgicas.
v Mayor confianza del consumidor en los productos y servicios ofrecidos.

v Mejora en la gestion y manipulacion de alimentos en cualquier
establecimiento del sector.

. — Nuestro curso esta disefiado por expertos en seguridad alimentaria y
" P O R Q U E cuenta con una metodologia préctica y aplicada. Nos aseguramos de

que los participantes adquieran los conocimientos necesarios para
E L E G I R N 0 S implementar medidas efectivas en su entorno de trabajo.
CONSULTORA?

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

TECNICO DE TU EQUIPO!
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