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EDUCACION DE CALIDAD

MANIPULACION
DE ALIMENTOS

Informacion clave sobre nuestro curso de
manipulacion de alimentos, disefiado para

garantizar la seguridad y calidad en la cadena
alimentaria, protegiendo la salud de los
consumidores y cumpliendo con la normativa.

| INFORMACION GENERAL
MODULOS CLAVE

8 } DESCRIPCION DEL SERVICIO

Curso tedrico-practico integral que cubre todos los '

aspectos de la higiene, manipulacidn y conservacion
de alimentos, desde la recepcidn hasta el servicio
final. Enfogue en buenas practicas para garantizar la

Temas: Higiene Personal, Contaminacién de Alimentos,
Limpieza y Desinfeccion, Conservacicn y
Almacenamiento, Control de Plagas.

EVALUACION Y CERTIFICACION

Evaluacidn tedrica al final del curso para validar los

inocuidad. |
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Implementacién de normas que aseguran la
produccidn de alimentos seguros y libres de

conocimientos y emitir el certificado.
SESIONES PRACTICAS

Sesiones guiadas en cocina o simulador para aplicar
técnicas correctas de manipulacidn.

MATERIAL DIDACTICO

Acceso a manuales digitales, guias rapidas y material
de consulta actualizado.

@ J DIRIGIDO A

Profesionales y personal del sector de hosteleria,
restauracion, catering, industria alimentaria, y cualquier
persona que manipule alimentos de forma profesional o
casera.

o & & 5

peligros. |
MEJORA DE PROCESOS '

Optimizacion de flujos de trabajo y reduccidn
de desperdicios mediante practicas eficientes.

CUMPLIMIENTO LEGAL

Formacidn necesaria para obtener la
certificacion exigida por las autoridades
sanitarias y cumplir con la legislacién.

REPUTACION Y CONFIAN Personal Personal Logisticay Emprendedores
Aseguramiento de |a calidad que fortalece la i et e
confianza de los clientes y la imagen del de Cocina de Sala Distribucién  y Propietarios
establecimiento,

CONTACTANOS

Q, 3102156288
< ceandino2022@gmaii.com

‘ ‘ Higiene y calidad hoy, un futuro

seguro y rentable manana,
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