SEGURIDAD ALIMENTARIA PARA
OPERARIOS MANIPULACION, CULTURA,
APPCC Y FOOD DEFENSE

:POR QUE HAC 3 horas

FORMACION

En este curso, conoceras las principales responsabilidades Modalidad:
gue tienes como operario de una industria alimentaria para | a video '
podgr garantizar la inocuidad de los productos que se online
fabrican y los procesos que se llevan a cabo en tu

organizacion. @ .
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Una vez completado el programa formativo, los participantes
recibiran el titulo Seguridad Alimentaria para Operarios:
Manipulacidn, Cultura, APPCC y Food Defense. Titulacion
expedida por Bureau Veritas Business School.

Area Formativa:
Gestion y seguridad
alimentaria
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Este curso estd destinado a empresas del sector alimentario que quieran formar a sus
operarios en seguridad alimentaria. Si necesitas que tus operarios del sector
agroalimentario conozcan sus principales responsabilidades en cuanto a seguridad
alimentaria y como gestionarlas, jeste es tu curso!
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Este programa en formato video, se desarrolla en modalidad online asincronica y te
permite retener los conocimientos de manera practica y amena.

Sus caracteristicas fundamentales son:
* Ensefanza basada en autoaprendizaje en Internet.

*  Apoyo tutorial permanente a través de la plataforma de formacién.

Esta modalidad permite satisfacer las necesidades de formacion, ajustandose a la
disponibilidad de tiempo y evitando desplazamientos y rigidez de horarios.

Para la adquisicion de las competencias previstas, se han dispuesto los siguientes tipos de
actividades:
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Al finalizar el curso los operarios:

UNA VEZ
e Adquiriran las competencias necesarias para, en su puesto, FINALIZADA LA
poder gestionar correctamente la seguridad alimentaria en la ACCION FORMATIVA

organizacion. .
* Conoceras todas las

cuestiones relevantes
que, como operario,
debes tener en cuentay
poner en practica en tu
trabajo diario para
gestionar de manera
correcta la inocuidad de
los productos y procesos
de tu organizacion..



PROGRAMA

1.- Manipulador de alimentos y cultura de inocuidad alimentaria
*  Cultura de inocuidad alimentaria ¢ Qué es?

*  ¢Conoces la responsabilidad que conlleva tu trabajo?

*  ¢Conoces la importancia de la comunicacion en tu organizacion?
2.- Buenas practicas en la manipulacién de alimentos

*  Contaminacion cruzada y gestion de residuos

*  Control de la cadena de frio y almacenamiento

* Alérgenos

*  Trazabilidad y etiquetado

*  Higiene del personal

* Limpiezay desinfeccion

3.- El papel del manipulador de alimentos en el sistema APPCC
*  Sistema APPCC ¢ Qué es?

*  Sistema APPCC. Vigilancia

*  Sistema APPCC. Acciones correctivas

4.- Plan Food Defense para operarios de la industria alimentaria
*  Introduccion al Food Defense

*  Empleados FIRST

OBTENCION DEL CERTIFICADO C:}

Para la obtencion del certificado de aprovechamiento del curso “Seguridad 7
alimentaria: Todo lo que los operarios deben saber”, se deberan visualizar los
contenidos de aprendizaje dispuestos, y cumplimentar el test de evaluacién.
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