
 
 

 
 

CURSO DE FORMACIÓN DE MANIPULADOR DE 
ALIMENTOS Y 

 

 
 
 
 
 
 
 
OBJETIVOS DEL CURSO: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
DIRIGIDO A: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

MODALIDADES: 
 

PRECIO: 
 

ON LINE 20,00 € POR ALUMNO.

PRESENCIAL 
 En sus instalaciones. 

 

 
Presupuesto a medida

SISTEMAS INTEGRALES DE CALIDAD 
IMPARTE EL CURSO DE MANIPULADOR DE 
ALIMENTOS ADAPTADO AL CONTEXTO 
COVID 

 

 Adquirir los conocimientos necesarios para el correcto
manipulación de productos alimenticios teniendo en cuenta el riesgo 
COVID-19. 

 Nuestro curso incluye un capítulo de alergias por lo que el alumno 
será capaz de diferenciar alergias alimentarias de reacciones adversas 
a los alimentos y reconocer las  principales alergias alimentarias y 
como gestionarlo.  

A toda aquella persona con la necesidad de adaptar sus conocimientos en 
materia de manipulación de alimentos a la minimización del riesgo covid 
en su puesto de trabajo. 

SISTEMAS INTEGRALES DE CALIDAD
c/ Camino del Molino, 11. Nave10. Pol. Ind. P
Collado Villalba ( Madrid).
Telf. 91.849.71.27. Fax: 91.850.46.25
www.sic
info@sic
 

CURSO DE FORMACIÓN DE MANIPULADOR DE 
ALIMENTOS Y PAUTAS COVID 

POR ALUMNO. 

Presupuesto a medida 

ecesarios para el correcto manejo y 
teniendo en cuenta el riesgo 

Nuestro curso incluye un capítulo de alergias por lo que el alumno 
alergias alimentarias de reacciones adversas 

a los alimentos y reconocer las  principales alergias alimentarias y 

con la necesidad de adaptar sus conocimientos en 
manipulación de alimentos a la minimización del riesgo covid 

PROGRAMA 

 Introducción y principios generales: papel del manipulador, 
alteración de alimentos, crecimiento microbiano 
conservación. Contaminación por COVID

 Riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos: 
alimentos de alto riesgo, y enfermedades alimentarias.

 Higiene, inspecciones y materiales
desinfección. Pautas COVID

 Autocontrol y Sistemas de Seguridad Alimentaria APPCC.
  Aplicación a las empresas del sector.

COVID-19. 
 Tipos y principales de reacciones adversas a los alimentos.
 Productos, ingredientes y denominaciones que pueden indicar la

presencia de diferentes alérgenos.
reacción alergia y tratamiento.

 Cómo prevenir una alergia alimentaria.
 Resumen de peligros y medidas preventivas en comidas.

COVID-19 

Disponemos de más de 20 años de 
dando soporte a las empresas en todo el ámbito sanitario

AHORA NOS AJUSTAMOS A LAS NUEVAS NECESIDADES

 

PARA MÁS INFO E INSCRIPCIONES 
PATRICIA MARÍN SANZ 
pmarin@sic-calidad.com 
 

 

SISTEMAS INTEGRALES DE CALIDAD 
c/ Camino del Molino, 11. Nave10. Pol. Ind. P-29. 
Collado Villalba ( Madrid). 

91.849.71.27. Fax: 91.850.46.25 
www.sic-calidad.com 
info@sic-calidad.com 

PROGRAMA  

Introducción y principios generales: papel del manipulador, 
alteración de alimentos, crecimiento microbiano y métodos de 

Contaminación por COVID-19. 
Riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos: 
alimentos de alto riesgo, y enfermedades alimentarias. 
Higiene, inspecciones y materiales. Instalaciones, limpieza y 

Pautas COVID-19. 
Autocontrol y Sistemas de Seguridad Alimentaria APPCC. 
Aplicación a las empresas del sector. Pautas a tener en cuenta 

Tipos y principales de reacciones adversas a los alimentos. 
Productos, ingredientes y denominaciones que pueden indicar la 
presencia de diferentes alérgenos. Signos y síntomas de una 
reacción alergia y tratamiento. 
Cómo prevenir una alergia alimentaria. 
Resumen de peligros y medidas preventivas en comidas. Resumen 

Disponemos de más de 20 años de experiencia en el sector 
dando soporte a las empresas en todo el ámbito sanitario Y 

AHORA NOS AJUSTAMOS A LAS NUEVAS NECESIDADES 

PARA MÁS INFO E INSCRIPCIONES  Teléfonos: 
Móvil: 636.488.228 
Fijo: 91.849.71.27 


