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SOBRE FÉLIX AGUILAR 

Félix Aguilar Consultores es una consultora estratégica de negocio, recursos 

humanos y formación dirigida por el propio Félix Aguilar, consultor con más 

de 20 años de experiencia en el mundo del desarrollo de talento humano y 

del negocio. 

Rodeado de un equipo multidisciplinar en el área de formación estamos 

orientados a la creación e impartición de acciones formativas que se dirijan 

al desarrollo de competencias que permitan a los participantes tanto 

profesionalizarse en su puesto de trabajo, como reciclarse o reorientarse 

en su ámbito laboral. 

 

Nuestra experiencia avala el trabajo docente 
desarrollado en Félix Aguilar Consultores, basándose 
siempre en conseguir una metodología didáctica a la 

vanguardia educativa en un proceso de mejora 
constante 
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OBTEN TU TÍTULO 

Una vez finalizado el curso, el alumno recibirá por parte de Félix Aguilar 

Consultores, la titulación que acredita el haber superado con éxito los 

requisitos propuestos en la acción formativa correspondiente. Este título se 

podrá descargar directamente de la plataforma en el caso de formación 

online, o se remitirá por correo electrónico en el caso de formación vía Aula 

Virtual. En los casos de formación presencial se entregarán el último día de 

formación. 

Esta titulación incluirá el nombre de la acción formativa, la duración del 

mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel de aprovechamiento que 

acredita que el alumno superó las pruebas propuestas. 
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FICHA DE LA ACCIÓN FORMATIVA 

   

MODALIDAD DURACIÓN IMPORTE 

Online 10 horas 

Antes 15,00 € 

Ahora 12,00 € 
Incluido: Impuestos, 

gestión y tramitación de 
titulación 

Oferta válida del 01-enero-2022 al 31-mayo-2022 ambos incluidos| Oferta no acumulable a otras ofertas y/o promociones. 
Oferta para Particulares. Empresas Consultar 

A QUIEN VA DIRIGIDO 

El curso de manipulador de alimentos está dirigido trabajadores en activo o 

desempleados que deseen mejorar su empleabilidad empleabilidad. 

Va dirigido a personas que trabajan con los alimentos o a todo aquel que esté interesado 

en aprender estas pautas y técnicas específicas. 

SALIDAS LABORALES 

El curso de manipulador de alimentos te permitirá mejorar tu acercamiento al mercado 

laboral, o mejorar en tu actual puesto de trabajo. 

Manipulador de alimentos es toda persona que por su actividad laboral se encuentra en 

contacto directo con los alimentos. 

Con él podrás trabajar en restaurantes, supermercados, empresas de alimentación, 

empresas sanitarias, comedores escolares etc… 
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BECAS Y AYUDAS 

Queremos ayudar a que te formes, como parte de nuestra aportación a la 
formación de los que más lo necesitan, tenemos un sistema de becas, para 
colectivos con necesidades y antiguos alumnos. 

 
* El importe de las becas no es acumulativo, en caso de un alumno/a pueda disponer de dos becas se 
aplicará la más ventajosa, no acumulable a otras ofertas y/o promociones. 

METODOLOGÍA DIDÁCTICA 

Disponemos de modalidad presencial, aula virtual, online y mixta, para que 
el usuario elija la que más se adapta a sus necesidades. 

En las modalidades online y mixta ponemos a disposición una plataforma 
web en la que se encuentra todo el contenido de la acción formativa. A 
través de ella, podrá estudiar y comprender el temario mediante 
actividades prácticas, autoevaluaciones y una evaluación final, teniendo 
acceso al contenido las 24 horas del día.  

 

Contando con un equipo docente especializado en 
todas las áreas, ofrecemos un aprendizaje 

colaborativo sumando esfuerzos, talentos y 
competencias 
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FICHA DE LA ACCIÓN FORMATIVA 
Manipulador de Alimentos – Certificado Higiene Alimentaria 

Modalidad: Online - Duración: 5 horas 

OBJETIVOS 

▪ Concienciar a los que manipulan y transforman los alimentos sobre los peligros 
que conlleva la contaminación de los alimentos. 

▪ Conocer las causas que provocan intoxicaciones alimentarias. 
▪ Aplicar las medidas preventivas necesarias para evitar la contaminación de 

alimentos. 
▪ Llevar a cabo un adecuado aseo e higiene personal. 
▪ Tener conocimientos de los autocontroles para garantizar la higiene de los 

alimentos. 
▪ Cumplir la legislación vigente a los manipuladores de alimentos. 

En definitiva, el objetivo principal del curso de manipulador de alimentos es el de 

proporcionar una información clara y de fácil comprensión que permita a las personas 

que manipulan alimentos afrontar el día a día de su trabajo con las máximas garantías 

higiénicas. 

 

CAMPUS VIRTUAL 

 

 Accesible desde cualquier dispositivo 

 Disponibilidad 24/7 

 Adaptada a la LOPDGDD 

 Cumple requisitos FUNDAE 
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CONTENIDOS 

1. Introducción 
2. Contaminación alimentaria 

▪ Fuentes de contaminación 
3. Enfermedades transmitidas por los alimentos 
4. Toxiinfecciones alimentarias 

▪ Salmonella Spp 
▪ Staphylococcus aureus 
▪ Escherichia Coli 
▪ Clostridium Botulinum 
▪ Listeria Monocytogenes 
▪ Clostridium perfringens 

5. Manipulación higiénica de alimentos 
▪ Manipulador de alimentos 
▪ Prácticas higiénicas generales 

6. Métodos de conservación de los alimentos 
▪ Calor 
▪ Frío 
▪ Cantidad de agua 
▪ Atmosferas protectoras 
▪ Otros métodos 

7. Almacenamiento de los alimentos 
▪ Almacenamiento frigorífico 

▪ Normas de funcionamiento de los almacenes frigoríficos 
▪ Prohibiciones de manejo en la actividad de almacenamiento 

frigorífico 
▪ Almacenamiento no frigorífico 

8. Etiquetado de alimentos 
▪ Información obligatoria en el etiquetado de alimentos 
▪ Etiquetado de productos sin envasar 
▪ Etiquetado de los alimentos envasados en los comercios minoristas 

9. Trazabilidad de los alimentos 
10. Limpieza y desinfección 
11. Control de Plagas 
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▪ Desratización y desinsectación 
▪ Empresas especializadas 

12. Gestión de basuras 
13. Sistema APPCC y requisitos previos de higiene y trazabilidad 

▪ Requisitos previos de higiene y trazabilidad 
14. Normativa y sistema sancionador 

▪ Infracciones sanitarias 
 

 

 

¿HABLAMOS? 

No te quedes con dudas, llámanos y 
hablamos, por que todo comienza con una 

conversación: 

(+34) 928 091 495 

O si lo prefieres escríbenos y hablamos 

hola@felixaguilar.com 

Síguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar parte de nuestra gran comunidad y 
accede antes que nadie a todas las promociones. 

             
 


