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Manipulador
d’aliments

08 d’Abril

09:30 a 12:30 hores
Modalitat: PRESENCIAL

Adreca Imparticio:
c/del Port, 25 17258-L'ESTARTIT

Informacio per inscripcio

Preu per persona

39€

IVA no inclos

® 623304555

®© formacio@altimir.com

Formacio BONIFICABLE

Organitzat per: Entitat Municipal Descentralitzada de I'Estartit (EMD)
Impartit per:  Altimir Formacio (Grup Altimir)



© Manipulador d’aliments

A qui va Dirigit?

Tot el personal que treballi en el circuit de manipulacio d’aliments
desde I'entrada de mercaderies al servei al client, responsables de
qualitat i direccié d'hotels, restaurants, campings, col-lectivitats,
comerc¢os alimentaris i industria alimentaria.

Objectius del curs

V) Conscienciar al manipulador d’aliments dels perills associats a la
cadena alimentaria i relacionats amb el seu lloc de treball.

@ Aportar informacid sobre prerequisits basics d’higiene, control
de punts critics i establiment de mesures correctores.

v Conscienciar i informar de la importancia del seguiment,
execuciod i control de la documentacioé relacionada.

Temari del curs

1. Introducci®.

2.Principis basics de la higiene alimentaria.
3.Bones practiques de manipulacio.
4.Introduccio a 'APPCC i als prerequisits.
5.Casos practics a l'establiment.
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