URBIOLRA

ALERGENOS, PREVENCION Y MANIPULACION EN EL
SECTOR DE LA ALIMENTACION

v
w Area: Alimentacién Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracion: 60 h Recomendar
Precio: 450.00€ Matricularme

OBJETIVOS

* Asimilar los conceptos necesarios para poder informar a los consumidores de alimentos potencialmente alergénicos. * Conocer la
normativa vigente en alérgenos. ¢ Aplicar en la actividad laboral la prevencién y el mantenimiento de los alimentos con alérgenos. ¢
Ayudar a los establecimientos a cumplir con sus obligaciones en materia de seguridad alimentaria. Buenas practicas en el sector de la
alimentacidn. Sistema de andlisis de peligros y de puntos criticos de peligros de control(APPCC) y directrices para su aplicacién. El
objetivo del curso es formar a los responsables de empresas del ramo agroalimentario (industrias de transformacién, pequefio
comercio, bares, restaurantes, comercializadores y distribuidores) sobre las principales obligaciones de control en materia de Seguridad
Alimentaria, relacionando los parametros de seguridad con los de Calidad, con el fin de obtener una visién conjunta de los beneficios
que un adecuado control de la calidad alimentaria proporciona a este tipo de empresas, asi como, por supuesto, el conocimiento de los
requisitos legales que ello implica. Dotar de la formacién minima necesaria para el desempefio de las funciones de nivel basico * en
empresas cuyas actividades NO estén incluidas en el Anexo | del RD 39/1997 de 39 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de
los Servicios de Prevencién, BOE n217 de 31 de enero de 1997. Esta formacién minima debe tener una duracién no inferior a 30 horas,
con un contenido y una distribucién horaria conforme al apartado B) del Anexo IV del citado Real Decreto. *funciones de nivel basico: *
Promover los comportamientos seguros y la correcta utilizacién de los equipos de trabajo y proteccién, y fomentar el interés y
cooperacion de los trabajadores en una accién preventiva integrada. * Promover, en particular, las actuaciones preventivas basicas,
tales como el orden, la limpieza, la sefializacién y el mantenimiento general, y efectuar su seguimiento y control. * Realizar
evaluaciones elementales de riesgos y, en su caso, establecer medidas preventivas del mismo cardcter compatibles con su grado de
formacion. ¢ Colaborar en la evaluacién y el control de los riesgos generales y especificos de la empresa, efectuando visitas al efecto,
atencion a quejas y sugerencias, registro de datos, y cuantas funciones andlogas sean necesarias. * Actuar en caso de emergencia y
primeros auxilios gestionando las primeras intervenciones al efecto. « Cooperar con los servicios de prevencidn.

CONTENIDOS

Alergias e intolerancias alimentarias 1 Alergias e intolerancias alimentarias 2 Tipos de alérgenos contemplados en la normativa 3 Plan
de prevencion de riesgos en alergias alimentarias 4 Legislacién aplicable y normativas de obligado cumplimiento 5 Gestién de los
riesgos alergénicos por parte del sector de la alimentacién 6 Obligaciones de los establecimientos de alimentacién APPCC en el sector
de la alimentacién 1 Objetivos 2 Ambito de aplicacién 3 Produccién primaria 4 Proyecto y construccién de las instalaciones 5 Control de
las operaciones 6 Instalaciones 7 Instalaciones - higiene personal 8 Transporte 9 Informacién de los productos y sensibilizacién de los
consumidores 10 Capacitacién 11 Sistema de analisis de peligros 12 Principios de la aplicacién de criterios microbiolégicos para los
alimentos 13 Directrices para la evaluacién de riesgos microbioldgicos 14 Caso Practico Prevencidn de Riesgos Laborales Basico B 1
Conceptos bdsicos sobre seguridad y salud 2 Riesgos generales y su prevencién 3 Riesgos especificos y su prevencién en diversos
sectores de actividad 4 Elementos basicos de gestion de la prevencion 5 Primeros auxilios
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