
                
BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN DE 

ALIMENTOS 
 

 

Objetivos generales en base a competencias. 

 
Asegurar la correcta aplicación de los requisitos adecuados en cada fase o proceso y conseguir así 
la producción de alimentos seguros. Recordar las Buenas Prácticas de Manipulación, conocer las 
principales causas de contaminación de los alimentos y tipos de contaminantes, así como los 
riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos y/o de su manipulación. 
 

Calendarización: 
 
EDICIONES  FECHA   HORARIO  Nº HORAS  PERFIL PROFESIONAL 

 
1ª 
2ª 
3ª 
 

 
21/04/2015 
28/04/2015 
05/05/2015 

 

 
11 a 14 h. 
11 a 14 h 
11 a 14 h 

 

 
3 
3 
3 
 

 
Cocineros, Pinches, Técnicos 
Especialistas en Nutrición y 
Dietética, Jefes de Cocina, Técnicos 
Superiores en Alojamiento, 
Gobernantas y todos aquellas 
categorías relacionadas con el 
Servicio de Alimentación. 

 
 

Contenidos: 
 

 
1.  Conocer las funciones de ejecución y vigilancia dentro del Sistema de      

Autocontrol  y del Sistema de Gestión de la Inocuidad Alimentaria 
2.   Conocer las buenas prácticas de manipulación de alimentos. 
 

 

 

Formación Interna SAS: 

Organiza:  UNIDAD INTEGRADA DE FORMACIÓN 

Autoriza:  SERVICIO ANDALUZ DE SALUD 

Financia:  SAS 

Acreditado:  NO 

Lugar:  Aula 2 del Edificio de Consultas Externas, nivel ‐1  
Nº de alumnos:  30 por cada edición 
Docentes:  José Ferreira Vacas 
Inscripciones:  Presentación de solicitudes en el modelo establecido hasta 12 

antes del inicio de cada edición. 
Lugar de presentación:  Registro de Entrada del Hospital U. Reina Sofía 


