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FORMACIÓN TEÓRICA 

 “Manipulador de Alimentos” 

 

El pasado 19 de febrero de 2010 se publicó en el B.O.E., el Real Decreto 109/2010, de 5 de 

febrero, por el que se modifican diversos Reales Decretos en materia sanitaria. 

 

PREVENFOR SOLUCIONES a través de este curso quiere facilitar el conocimiento y fomentar el 

cumplimiento de las normas de higiene alimentaria en el trabajo habitual de (los manipuladores 

de alimentos) todas aquellas personas que, por su actividad laboral, tienen contacto directo con 

los alimentos durante su preparación, fabricación, transformación, elaboración, envasado, 

almacenamiento, transporte, distribución, venta, suministro y servicio. 

Duración y modalidad 

On line 6 horas  
 

Dirigido a 

Este curso va dirigido a todo el personal que por necesidades de trabajo y en su ámbito laboral 

deba manipular alimentos.  

Objetivos 

▪ Satisfacer las necesidades de formación, ajustándose al mismo tiempo a los requisitos que 

las empresas necesitan para cumplir con las normas que la legislación actual marca en 

materia de manipulación de alimentos.  

▪ Actualizar los conocimientos en higiene alimentaria que garanticen al profesional de la 

alimentación una formación competitiva.  

▪ Profundizar en materias íntimamente relacionadas con las buenas prácticas alimentarias 

otorgando al alumno una visión más real y completa. 
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