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cooperativas
agro-alimentarias

Castilla-La Mancha
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INIESTA, 28 DE MAYO DE 2026

Formacién financiada mediante el sistema de bonificaciones de la Fundacion Estatal para la Forma n el Empleo



OBJ ETIVOS GENERALES:

Mejorar la cualificacion de los profesionales de la industria alimentaria y establecimientos de
alimentacion.

- Ayudar a las cooperativas y/o empresas agroalimentarias a cumplir con la normativa vigente en
materia de seguridad alimentaria.

OBJ ETIVOS ESPECIFICOS:

Dotar a los participantes de los conocimientos y habilidades que les permitan realizar los trabajos
de manipulacién de alimentos con las garantias de higiene establecidas en la legislacion vigente.

- Mejorar los niveles de seguridad alimentaria, garantizando la mejora de la produccién y
favoreciendo la competitividad de las empresas e industrias agroalimentarias.

DESTINATARIOS

e Trabajadores de cooperativas, de empresarios agricolas (trabajadores agrarios por cuenta ajena),
y de cualquier otro tipo de empresa que tenga acceso al Sistema de Formacién Programada
(antes Formacion Bonificada) que entre sus funciones se encuentre la manipulacién de
alimentos.

DESARROLLO

e Duracién: 4 horas

e Fecha: 28 de mayo de 2026

e Lugar: Coop. Unién Campesina Iniestense, ¢/ San Ildefonso, 1- Iniesta (Cuenca).

e Horario: de 10:00 a 14:00h de la manana.

MATERIAL PARA EL ALUMNO

- Manual de contenidos en formato digital

- Carpeta, boligrafo y bloc de notas

CERTIFICACION \ cam—

Se expedira un certificado de participaciéon avalado por la Fundaei atal para la Formacion en el
Empleo, a los alumnos que asistan al menos al 75% de las horas del curso y lo realicen con
aprovechamiento.
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ENSENANZAS COMUNES (2H)
Introduccion.
Calidad alimentaria: Criterios de apreciacion.

Alteracion de los alimentos. Signos de deterioro de los alimentos: de origen animal y de
origen vegetal.

Manipulacién higiénica de los alimentos. La cadena alimentaria: origen, transformacioén,
tratamiento térmico,

descongelacion..., almacenamiento, tiempo de permanencia, distribucién y consumo.
Locales: Estructura y aditamentos internos, instalaciones y salas: proyecto y distribucion,
iluminacién y ventilacién, y limpieza y desinfeccion.

Higiene personal: Aseo personal, habitos higiénicos (fumar, comer...) y estado de salud.

Informacién sobre el producto: Identificacion del lote, etiquetado e informacién al
consumidor.

Higiene alimentaria: Microorganismos en los alimentos, factores de crecimiento y de
inhibicion; fuentes de contaminacion de los alimentos.

Toxiinfecciones alimentarias: infecciones alimentarias por parasitos, bacterias, hongos, virus,
intoxicaciones alimentarias, por toxinas microbianas, por ingestion de pescados o alimentos
téxicos...

Nutricion y composicién de los alimentos: Hidratos de carbono, proteinas, grasas, fibra y
micronutrientes. Dieta mediterranea.

Enfermedades metabdlicas, intolerancias y alergias alimentarias. Obesidad. Diabetes
mellitus. Enfermedad celiaca.

Dietas adecuadas. Nivel permitido de gluten en el alimento. Etiguetado obligatorio.
Contaminantes y/o manipulaciones incorrectas.

Conservacion de los alimentos: Métodos fisicos: Frio, calor, desecacién, liofilizacién,
radiaciones; métodos quimicos: Sal, azucares, curado, ahumado, conservantes, acidificantes...;
envasado: Requisitos de los materiales para envasar y tipos de envasado.

Asesoramiento en cuanto a la deteccidn y autocontrol de puntos de peligro en el ambito de
cada actividad: Aspectos a destacar en la legislacion aplicable en cada sector de actividad y
enfermedades profesionales relacionadas con el sector.

ENSENANZAS PROPIAS (2H)
Nociones elementales sobre el control oficial.
Aspectos a destacar en la legislacion aplicable en cada sector de actividad.

Enfermedades de transmision alimentaria y enfermedades profesionales relacionadas con el
sector. manipulaciéon correcta y especifica de los productos.

Manipulacién y elaboracidn correcta de alimentos preparados para obesos, afectados de
diabetes, enfermedad celiaca y otros colectivos con intolerancias y alergias; ejemplos de
dietas y platos destinados a estos colectivos.

Alteraciones, caracteristicas y puntos de control critico en la elaboracién, distribucién y venta
de productos en- cuadrados en alguno de los sectores especificos.

Imparte: Daniel Rojas, Técnico Dpto. de Seguridad Alimentaria de
Cooperativas Agro-alimentarias Castilla-La Mancha
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INSCRIPCIONES

,\7/1‘.; Es necesario que los/as interesados/as remitan la documentacién que se indica por correo electrénicoa la

direccion sromero@agroalimentariasclm.coop

® Modelode adhesion al contrato de encomienda de la organizacién de formacién, firmado y sellado por la
Cooperativa/ SAT, o empresa de que se trate.

e Comunicacion del curso a la Representacion Legal de los Trabajadores, en caso de que la haya.

e Por cada trabajador/a: Ficha de inscripcion, junto a fotocopia del DNI y cabecero de la Gltima némina.

COSTE DE LAACTIVIDAD | 85€/participante®

*Cantidad bonificable por alumno/a en los Seguros Sociales: 57,20€

Incluye:imparticion de los contenidos, certificadoy gestién de la bonificacién ante la Fundacién Estatal para la
Formacién en el Empleo.

Todas las empresas, por la cotizacién en el Régimen General a la Seguridad Social, disponen de un “crédito de formacién” anual que se
puede destinar para formar a sus trabajadores/as. El importe a bonificar dependera del crédito y tamafo de cada empresa. Las personas
gue no se bonifiquen recibirdn un cargo en cuenta el dia anterior al comienzo del curso.

Cancelaciones: en caso de no cancelar la inscripcion o realizarla con menos de 72 horas deberd abonar el 100% del importe.
Minimo de participantes: 12 alumnos/as
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