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AENOR

Alcance ISO 9001

Diseflo,  desarrollo, implantacion,  formacion vy
mantenimiento de sistemas de gestion de la calidad,
medicambiental, de la prevencion de riesgos laborales,
proteccion de datos, sequridad alimentaria y de la calidad y
competencia técnica en laboratorios clinicos.

Empresa
Registrada

1SO 9001
(ER-0772/2013)

AENOR

Alcance ISO 27001

Los sistemas de informacion que dan soporte a las
actividades de disefio, desarrollo, implantacion, formacion y
mantenimiento de sistemas de gestion y el disefio,
desarrollo y comercializacion de software de sistemas de

gestion de acuerdo con la declaracion de aplicabilidad Segundad,
vigente. Informacion
ISO/IEC 27001

(S1-0021/2020)




Titulo:
Buenas préacticas de manipulacién (BPM). Restauracion hospitalaria

Descripcion:
En este programa de formacién, nos sumergiremos en el mundo de las medidas y condiciones fundamentales aplicadas
en cada fase de la cadena alimentaria, con el objetivo de garantizar la seguridad y calidad de los alimentos en el entorno

de la restauracion hospitalaria.

Las Buenas Practicas de Manipulacion en la restauracion hospitalaria son esenciales para proporcionar alimentos
inocuos e idéneos a los pacientes y personal de los hospitales. Durante este curso, exploraremos en detalle las
directrices y normas especificas que se deben seguir en el ambito de la restauraciéon hospitalaria para garantizar la

manipulacion segura de los alimentos.

Objetivos:
El objetivo principal de este curso es conocer la Buenas Practicas de Manipulacién aplicadas en cualquier fase de la

cadena alimentaria para proporcionar alimentos inocuos e idéneos.

Metodologia:
Formacion 100% online a través de presentaciones y videos explicativos, con evaluacion final de los conocimientos

adquiridos a través de un examen tipo test.

Los cursos son abiertos lo que le permitird elegir cuando empezar a estudiar. Una vez matriculado en el curso podra

conectarse cuando desee.

Descuento para grupos. Consultenos sin compromiso si el curso se dirige a un grupo de participantes dentro de una

misma empresa.

Dirigido:
Profesionales del equipo APPCC que no posean conocimientos previos del APPCC, manipuladores de alimentos que
trabajen en sector alimentario y necesiten conceptos béasicos sobre HACCP (APPCC).

Titulacion:
Todos los alumnos que demuestren aprovechamiento recibiran un diploma acreditativo del curso.

Duracion:
8 horas

Codigo del Curso:
ALIM-003

Evaluacion:
Examen tipo test.



Area:
Seguridad Alimentaria

Temario:
Conceptos basicos de Buenas Practicas de Manipulacion.

Protocolos de BPM.

Controles.

Relacionado con:
Seguridad Alimentaria

Precio:
50 euros



|

Nos definimos como una compafia
consultora independiente  cuyo  objetivo
fundamental es suministrar servicios de
consultoria en las dreas de Gestion
empresarial, que representen para el cliente
una solucion excelente, que satisfaga sus
necesidades explicitas o implicitas, tenga en
cuenta las regulaciones y normas aplicables,
y cumpla los objetivos de plazo y coste
establecidos.
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