Master en Seguridad Alimentaria




FORMACIÓN DE 

MANIPULADORES DE ALIMENTOS
COLEGIO OFICIAL DE VETERINARIOS DE MADRID

Del 19 al 26  de Marzo de 2.007

DIRECCION
MAITE SAN  FRANCISCO RODRIGUEZ

Jefe de Sección de Manipuladores de Alimentos. 

Dirección General de Salud Pública, Alimentación y Consumo. 

Consejería de Sanidad y Consumo. 

Comunidad de Madrid

OBJETIVOS

1. GENERAL 

Mejorar la competencia laboral de los alumnos en el ámbito de la formación de manipuladores de alimentos.

2. ESPECÍFICOS

2.1. De conocimientos (cognitivos)

2.1.1. Que los alumnos reconozcan los conceptos fundamentales que todo manipulador de alimentos debe saber sobre Seguridad Alimentaria.

2.1.2. Que los alumnos conozcan las técnicas formativas básicas que les permitan formar a los manipuladores de alimentos.

2.2. De habilidades (pragmáticos)

Que los alumnos pongan en práctica las habilidades necesarias para trabajar en formación de manipulares de alimentos.

2.3. De actitudes (actitudinales)

Que los alumnos desarrollen una actitud facilitadora del proceso de formación.

SESIONES (30 horas lectivas)

	Lunes 19 de Marzo de 2.007

	16:30–17:00 h


	ENFOQUE ACTUAL DE LA FORMACIÓN DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Felipe Vilas Herranz

Subdirector General de Alimentación.

Dirección General de Salud Pública y Alimentación.

Consejería de Sanidad y Consumo. Comunidad de Madrid.

Coordinador General del Consejo de Seguridad e Higiene Alimentaria de la Comunidad de Madrid.

Presidente del Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid



	17:00–18:00 h
	NORMATIVA ESTATAL Y AUTONÓMICA

Maite San Francisco Rodríguez

Jefe de Sección de Manipuladores de Alimentos.

Servicio de Registros Oficiales de Salud Pública.

Dirección General de Salud Pública y Alimentación. 

Consejería de Sanidad y Consumo. Comunidad de Madrid



	18:00–18:30 h
	DESCANSO



	18:30–19:30 h


	LA FORMACIÓN, CLAVE DEL AUTOCONTROL EN LA EMPRESA ALIMENTARIA. SU GESTIÓN EN EL PLAN DE ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS

Santiago Ruiz Hidalgo

Director de Calidad.

AHORRAMAS



	19:30–21:00 h


	LA FORMACIÓN A PARTIR DE LAS GUÍAS DE PRÁCTICAS CORRECTAS DE HIGIENE
Almudena Soriano López

Licenciada en Veterinaria.

Federación Madrileña de Detallistas de la Carne (FEDECARNE)




	Martes 20 de Marzo de 2.007



	16:00–17:00 h


	LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS. ENFERMEDADES ALIMENTARIAS

José Jover Ibarra

Subdirector General de Salud Pública.

Dirección General de Salud Pública y Alimentación.

Consejería de Sanidad y Consumo. Comunidad de Madrid



	17:00–21:00 h

(18:00–18:30 h DESCANSO)
	HABILIDADES FORMATIVAS
· EL CAMBIO DE CULTURA EN LA ORGANIZACIÓN

· LA COMPLEJIDAD HUMANA

· EL GRUPO DE FORMACIÓN

· TÉCNICAS DE PARTICIPACIÓN EN EL GRUPO DE FORMACIÓN

· MATERIALES Y SOPORTES DE LA FORMACIÓN

María Calvo del Brío

Profesora.

FORMA, Profesores de comunicación




	Miércoles 21 de Marzo de 2.007



	16:00–20:00 h

(18:00–18:30 h DESCANSO)
	TALLER DE TÉCNICAS DE PRESENTACIÓN EN PÚBLICO
María Calvo del Brío

Profesora

FORMA, Profesores de comunicación



	20–21:00 h
	EL APRENDIZAJE DEL FORMADOR

María Rebollo Beitia

Farmacéutica.

Alumna 1ª edición Master Seguridad Alimentaria

Rocío Segura Rodríguez

Veterinaria.

Alumna 1ª edición Master Seguridad Alimentaria




	Jueves 22 de Marzo de 2.007



	16:00–17:00 h


	LA FORMACIÓN DESDE UN CENTRO DE FORMACIÓN
Fátima San Juan de la Piedad

Directora Técnica.

Navi Consultores



	17:00–21:00 h

(18:00–18:30 h DESCANSO)
	LA COMUNICACIÓN

· LA COMUNICACIÓN COMO FACTOR DE CALIDAD EN EL PROCESO ENSEÑANZA–APRENDIZAJE

· LA COMUNICACIÓN COMO PROCESO INTERACTIVO 

· LAS HERRAMIENTAS DE LA COMUNICACIÓN
Armando Bogónez Peláez

Formador.

Instituto Nacional de la Seguridad Social



	Viernes 23 de Marzo de 2.007



	16:00–20 h 

(18:00–18:30 h DESCANSO)
	LA FORMACIÓN DESDE LA EMPRESA ALIMENTARIA

· LA NECESIDAD DE FORMACIÓN EN LA EMPRESA. RESPONSABILIDADES Y OBSTÁCULOS

Juan Luis Regaliza García-Mazo

Responsable del Área de Conocimiento del Producto.

Departamento de Formación. El Corte Inglés

· UN PROGRAMA DE FORMACIÓN Y ADIESTRAMIENTO CONTINUADO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS. EJEMPLO

José Jiménez Cruz

Responsable de Formación de Manipuladores de Alimentos.

Departamento de Formación. El Corte Inglés




	Lunes 26 de Marzo de 2007



	16:00–18:00 h


	DISEÑO DE UN PROGRAMA DE FORMACIÓN DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

· DIAGNÓSTICO DE NECESIDADES FORMATIVAS

· OBJETIVOS, CONTENIDOS, METODOLOGÍA Y DESTINATARIOS DE LA FORMACIÓN

· EVALUACIÓN DEL PROGRAMA
María Luisa Martín Miranda

Jefe de Sección de Programas Especiales y Alimentación. 

Dirección General de Salud Pública y Alimentación. 

Consejería de Sanidad y Consumo. Comunidad de Madrid


	18:00–18:30 h
	DESCANSO



	18:30–20:30 h


	CASOS PRÁCTICOS

María Luisa Martín Miranda

Jefe de Sección de Programas Especiales y Alimentación. 

Dirección General de Salud Pública, Alimentación y Consumo. 

Consejería de Sanidad y Consumo. Comunidad de Madrid
Maite San Francisco Rodríguez

Jefe de Sección de Manipuladores de Alimentos.

Servicio de Registros Oficiales de Salud Pública.

Dirección General de Salud Pública y Alimentación. 

Consejería de Sanidad y Consumo. Comunidad de Madrid



	20:30–21:00 h
	EVALUACIÓN DEL MÓDULO II. FORMACIÓN DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS




A quien va dirigido: Veterinarios y otros Titulados Superiores

Precio: 
180 euros (Colegiados)



240 euros (resto)

Más información:      Teresa Alda. 91 411 20 33 ext 124

cursos@colvema.org






CURSO DE FORMACIÓN DE 


MANIPULADORES DE ALIMENTOS








PROGRAMA 
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