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Somos Kirleo

Kirleo, Escuela de Oficios tiene como objetivo
la formacion de trabajadores en nuevas
competencias que permitan optimizar su
desempeno (upskilling) o reciclarse y adaptarse

a un nuevo puesto (reskilling).

Kirleo es sinonimo de formacion profesional
no reglada en areas con alta empleabilidad y
demanda asesorando y tramitando la formacion

bonificada.

Kirleo busca ser tu socio en el diseno de planes

de formacion estrategicos.

UN ESPACIO PARA
MEJORAR

Certificado al completar tu
formacion de titulaciones
propias y oficiales.

Conmas de 70
centros de formacioén
en Espana, Portugal,
Marruecosy
Latinoamérica...

KIRLEO ayuda a formar y certificar
a profesionales de diferentes

sectores industriales.




;Que podemos
ofrecerte?

1. Instalacionesy maquinaria propias.

2. Formadores acreditados y técnicos PRL
titulados.

3. Profesionales especializados con mas de 10
anos de experiencia en el sector.

4. Gestion de bonificaciones de la FUNDAE.

5. Programas adaptados a las exigencias
legales sobre operadores de equipos de
trabajo.

6. Todos nuestros cursos incluyen dossier,
diploma y carné de aptitud.

10.

.
L
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Modelo flexible: formacion a medida y cursos
abiertos.

Poliza de RC para todos nuestros cursos
(hasta 10 millones €).

Seguro de accidentes de todos los asistentes
incluidos en los in itinere.

Con la garantia de diferentes normas de
calidad internacionales ISO y UNE.

Nos encargamos de todas las gestiones necesarias para bonificar

LI 4
Gestlon nuestras formaciones. Si lo prefieres, tambien ofrecemos asesoramiento

bonificada

sobre cualquier duda que puedas tener: la cuota disponible para tu

empresa, como cumplimentar la documentacion necesaria, plazos, etc




ESCUELA DE PRL

Este curso esta disenado para capacitar a los profesionales
en los principios fundamentales de la higiene alimentaria,
asegurando el cumplimiento de la normativa europeay
nacional vigente, en particular el Capitulo XII del Anexo Il del
Reglamento (CE) N° 852/2004. Es esencial para aquellos que
trabajan en cualquier eslabon de la cadena alimentaria, desde
la produccion y transporte hasta la elaboracion y venta de

productos alimenticios.




Modalidad | Presencial.

he

Ser mayor de edad (18 anos).

S Perfil del Fmeyer

eStUdlante Disponer de un buen estado psiquico/fisico no limitativo para la

realizacion de este tipo de actividades.
Disponer de competencias digitales basicas para usar el
navegador y moverse a traves del curso.
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v Evaluacion | Alfinalizar cada unidad.

¢ L ) Duracion | 6 horas teodricas.

Formacion realizada dentro del marco legal del cumplimiento

@ Normativa

del Capitulo XII del anexo Il del reglamento (CE) N° 852/2004
del parlamento europeo y del consejo de 29 de abril de 2004

relativo a la higiene de los productos alimenticios.




Objetivos

El objetivo de esta formacion es garantizar que los alumnos

disponen de los conocimientos en Higiene Alimentaria,

independientemente de si existe contacto directo con el

P alimento o no.

Entre los puestos de trabajo que requieren esta formacion se

General

encuentra; dependientes de tiendas de alimentacion, camareros,

cocineros, pinches, carniceros, pescaderos, trabajadores de

fincas de frutas y/o verduras, transportistas de alimentos, etc.

Especificos

Al finalizar la Formacion los asistentes deberan de:

Ser conocedores de la Normativa a nivel

Nacional y Europea sobre:

La reglamentacion Técnico -Sanitaria de

las tiendas de alimentacion.

Las normas de higiene relativas a los

productos alimenticios.

Las normas que deben seguir los

manipuladores de alimentos.

Las normas de higiene que se deben
seguir durante la elaboracion, distribucion

y comercio de comidas preparadas.

La responsabilidad de las empresas
de alimentacion la higiene de sus
instalaciones y de sus productos
alimenticios y la puesta en practica

de sistemas de control adecuados de
acuerdo con los sistemas de Analisis y

Control de Puntos Criticos.

Normas de informacion de aléergenos.



Contenidos

1))
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Formacion teorica - 6h

Principios generales Gestion de alergenos
1. ¢Que es la seguridad alimentaria? 1. Legislacion y normativa.
2. Repercusiones de la seguridad alimentaria. 2. Principios basicos de la gestion de alergenos.
3. La cadena alimentaria. 3. Proceso de gestion del riesgo.
4. Alteracion y contaminacion de los alimentos 4. Principales alimentos causantes de alergias y/o
5. ¢Cuales son las causas mas frecuentes de intolerancias.

contaminacion? 5. Analisis y gestion del riesgo de alérgenos.

. ¢Como llegan los germenes a los alimentos?
. ¢Que son las bacterias?

. ¢Como se desarrollan las bacterias?
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<Como se conservan los alimentos y se destruyen las

bacterias?

Enfermedades de transmision alimentaria

1. Las enfermedades de transmision alimentaria.

2. ¢Cuales son las principales causas de aparicion de las
enfermedades alimentarias?

3. Los alimentos de alto riesgo.

4. ¢Que germenes provocan las toxiinfecciones
alimentarias?

5. ¢Quée hacer para evitar la contaminacion de los

alimentos?

Higiene personal

1. Elser humano como fuente de contaminacion.

Limpieza, desinfeccion y control de plagas

1. Caracteristicas de los locales y utensilios de
manipulacion de alimentos.

2. Métodos o procedimientos de limpieza y desinfeccion.

3. La gestion de las basuras y residuos.

4. Elcontrol de plagas

Autocontroly appcc
1. ;Como se controla la seguridad alimentaria?
2. ¢;Qué es el APPCC?




Metodologia

El desarrollo de la accion formativa se realiza a través de

@3 una metodologia basada en la participacion y adecuacion
@ del temario a la realidad personal y profesional de los

participantes.
1 Impartida por docentes especializados en formacion de
E prevencion de riesgos laborales.

\/ Desarrollo de actividades practicas y simulacion de

@/ entornos reales para la aplicacion de conocimientos tedricos

previamente adquiridos por el alumno.



Certificados de

calidad

LRGA

Certificado de Aprobacién Certificado de Aprobacion

GAM TRAINING APOYO Y GAM TRAINING APOYO Y
FORMACION, S.L. (KIRLEO FORMACION, S5.L. (KIRLEO
ESCUELA DE OFICIOS): ESCUELA DE OFICIOS):

LRQA

Certificado de Aprobacién

GAM TRAINING APOYO Y
FORMACION, S.L. (KIRLEO
ESCUELA DE OFICIOS):

150 43001 108
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Documentacion para

el alumno

Kirles Certificado de aptitud

waasess (Jperador/a de equipos de trabajo

EMILIO LOR

Fecha d
5725 ik Sertifcado de aptiud

Cursa  Fechaexp:  Valider
1. rawsw  0x/ovsn

NNFESy o RD 1IVSEET, asl
corra & Lis WORMAS sspeciicat.
Este certificado st vinculsdo
con digloma evitido por o
Senvicio de Formadin de GAM de
L Accidn Formatha Condrata.

Consultas: formacion@gamrentals.com /7 900 230 020

Kirleo gam?

Certifica

Que el 5r.50a,
AMA M* MUNOZ PINEDA

DHINIE: Q000000

Trabajador en la empresa: GAM TRAINING APOYO Y FORMACION, 5.L. - BT4426636
Ha realizado en modalidad presencial con apravechamiento la accidn formative earoo/pracics con n® de registro
FOOD000

SEGURIDAD ALIMENTARIA PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

P40 CRTIFS0S DEL FEAL DECRITO 20402831, D6 20 DE ARSL 2031, QLT BDGLULA T8CrA NOSUTICN CORTRLM, NECTSRARND FAk LA DOMOUCTION FDE WAS FBLICAS [584-
RS O WTHL0E OUE IFTCTUEN LA ACTRACIAD D TRAASIOSTI POR CARSTTTRA ¥ AIATIMITCAN A TRPRTSAS DSTARUNC D45 TN (LI QUATR T5TADD ATLERAD OF LA
L ELRCRLA, PR L (U RERULTE OBUGATORK ESTAR M TSt DE PERRADS DF OOMOUCTION DF LAS CATEGORMS £1, £1eE. C Cs. 00, DeE, 040 Dok, DERRSDAY
EHEL FRGLARENTO Gl RAL Df CORDAICTORES, MFROQALDY FOR DL ROAL DECRETORIR00R, DE B 0T AAmd

Inpartica por GAM TRAINING APOYO Y FORBMACION del 1TAOR2023 al 1TTOR2023 en Madrid oon una durssidn de § heras, con
amegio al programa ¢ cual figura a dorso.
¥ para gt corrste, Se expide exte centificads en Menes o 17 mar., 2023

GAM TRAINING APOYO Y RecibifAlumno T.FRL Foemadornexaminador
FORMACION ANA M* MUROZ PINEDA DE LA ERMITA VALLEJD, JESUS.
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Kirleo

ESCUELA DE OFICIOS

kirleo.com
formacion@kirleo.com
Q00 230 020




