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01/
Descripcion

El presente curso de formacion va
dirigido al personal que desempenie
labores que impliquen el contacto con
el alimento.

Dar a conocer los requisitos legales
vigentes, formar a los manipuladores
de alimentos en las practicas correctas
de higiene alimentaria para productos
que puedan causar alergias.

Puedes ampliar este curso con los
cursos de:

> Higiene y manipulacién de
alimentos (20h)

> Food Defense (10h)

Restauracioén (5h)
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02/
Objetivos y competencias

Los objetivos de este curso son:

> CONOCER LA DIFERENCIA > CONOCER LAS NORMAS Y
ENTRE ALERGIA E : PROCEDIMIENTOS DENTRO

INXOTICACION ALIMENTARIA

CONOCER LA LEGISLACION Y
SABER APLICARLA EN CADA

DE LA FABRICA

EMPRESAS DISTRIBUIDORAS.
PARTICULARIDADES DE

CASO LA DISTRIBUCION DE LOS

: ELEMENTOS ViA MERCADO,
SUPERMERCADOY
RESTAURANTES

> ¢QUE ES LA CONTAMINACION
CRUZADA? {COMO
PREVENIRLA?

> TIPOS DE ALERGIAS Y
TRATAMIENTOS

> CONOCER EL PLAN DE
CONTROL DE PROVEEDORES

CERTIFICADO
OLIVER RODES
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Metodologia

F

MATERIAL
DIDACTICO

123

ACTIVIDADES
FORMATIVAS

RECURSOS

O1. MATERIAL DIDACTICO

Los contenidos tedricos del curso se presentan

en un formato adaptado a la formacién on line,

con interaccién con el usuario y casos practicos
que ilustran los conceptos.

02. RECURSOS

Los recursos son documentacién extra que

el alumno puede consultar con el fin de
complementar la informacién que en el curso
se le expone.

03. PROFESOR ESPECIALIZADO

Los profesores hacen un seguimiento del
curso y responden a todas aquellas preguntas
técnicas que se realizan sobre el material y los
recursos.
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PROFESOR
EXPERTO

==
COMUNIDAD

0O4. CONSULTOR

El consultor acompana al alumno durante
su aprendizaje para ayudarle en las tareas

a realizar y hace el seguimiento de las
actividades y fechas clave a tener en cuenta.

O5. ACTIVIDADES FORMATIVAS

Las actividades forman parte de la evaluacion
y ayudan a los alumnos a comprender y poner
en practica la teoria aplicada.

06. COMUNIDAD

Mediante nuestro campus, se puede acceder a
la comunidad de alumnos que realizan cursos
especializados en este sector y ampliar tu red
profesional.
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04/
Contenidos

El curso consta de los siguientes apartados:

Modulo 01

DEFINICIONES

LEGISLACION

INTOLERANCIA ALIMENTARIA

MATERIAS PRIMAS

PROVEEDORES

LA FABRICA
FORMULACIONES
INSTALACIONES Y AREAS
EQUIPOS Y PROCESOS
LIMPIEZA
CONTROLES DE FABRICACION
PERSONAL
ANALITICAS
ETIQUETADO
ENVASADO
ALMACENAMIENTO

EMPRESAS DISTRIBUIDORAS
MERCADO
SUPERMERCADO
RESTAURANTE

EL CONSUMIDOR
ENFERMEDAD CELIACA
ALERGIAS Y TRATAMIENTO

Foroy tablero Plan Docente Comunidad
Ayuda Material Didéctico Profesores expertos
Servicio técnico Recursos y anexos Consultores
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Evaluacion

Este curso solo se puede : 501

_superar medianteuna  : COMPLETAR EL MODULO DE CONCEPTOS
evaluacion continua asincrona. s TEOR|COS.

Para lograr la certificacién, el i 502

alumno debe realizar todas REALIZAR EL TEST AUTO EVALUATIVO Y SUPERARLO
las actividades detalladas a : CON EXITO.

continuacion:
>03

REALIZAR LAS 2 ACTIVIDADES TEMATICAS.

El tutor valorara la participacion en todas estas actividades y la nota se calculara
mediante la siguiente formula:

1 modulo
de conceptos teoricos

1 test

auto evaluativo

Donde se realiza la -
media de las notas de 2 aCtIVqudeS
las actividades: tematicas

A/01 50%
A/02 30%
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HORAS DE DEDICACION

El curso se debe realizar a lo largo de 2 semanas desde la fecha de la matricula. El alumno
tendrd acceso hasta 3 meses después de la finalizacion del curso.

> Teoria: 1 hora
> Test autoevaluacion: 30 minutos

> 2 Actividades: 3 horas 30 minutos

06/
Informacion

INSCRIPCIONES

8 formacion@oliver-rodes.com

@ campus.oliver-rodes.com




