
 

 
Firma: Oscar Pérez Ferran 
Risk Zero S.L.

Don Oscar Perez Ferrán con DNI:38452287-J como responsable legal de Risk Zero, S.L. certifico que la entidad de formación dispone 
de la siguientes autorizaciones: 

REFMA: 253/CAT del 04/10/2004; EFM-0340/CVyL del 21/12/2004; EFHA/189/CyL del 20/01/2005; REEF: 235/GA del 25/01/2005;
643/And-III del 14/02/2005; REFMA:104/DG/05/JCCM del 02/02/2005; REFIB 00123 del 04/10/2004 y AS/159 del 14/03/2005 

Consultas y tutorías en el 902.88.70.24 o en el e-mail: info@preventoronline.com 
Risk Zero, S.L. C/ Santa Eulália 174 3ª Planta 08902 Hospitalet de Llobregat - Barcelona. 

Risk Zero S.L. entidad autorizada y acreditada para la formación de Manipuladores de
Alimentos certifica que  

oscar bejarano sanchez 
con DNI/NIE: 51682098V, ha superado con éxito el módulo de Formación correspondiente a:

 

Manipulador de Alimentos--Bares y Restauración 
  

1 - Los Alimentos

2 - Contaminación de los Alimentos

3 - Conservación de Alimentos

4 - Autocontrol

 Manipulador de Alimentos  
 Proceso de Enfermedad-Salud  
 Alimentos-Composición  
 Trastornos nutricionales-Celiaquía  
 Peligros-Definición y Clasificación  
 Efectos en los alimentos  

 La contaminación de los alimentos  
 Tipos de contaminación  
 Multiplicación de los gérmenes  
 Enfermedades de Transmisión Alimentaria 
 Prevención de las ETA´s  
 ETA's-Salmonella,Botulismo y Estafilococos 
 ETA's-Listeria, Bacilus cereus y otros  
 Enfermedades parasitarias  
 Alergias Alimentarias y al Látex  
 Alimentos de riesgo  

 La conservación de los alimentos  
 Conservación con frío  
 La cadena de frío  
 Conservación con calor  
 Envasado de alimentos  
 Conservación con radiaciones  
 Otros métodos de conservación  
 Los aditivos  
 Etiquetado  

 Higiene del manipulador  

4 - Autocontrol

5 - Sector Restauración y Hostelería

 Guías de Prácticas Correctas  
 APPCC  
 Plan de Limpieza y desinfección  
 Control de plagas  
 Plan de mantenimiento  
 Control de desperdicios  
 Plan de formación  
 Suministro de agua  
 Control de Proveedores  
 Trazabilidad  
 Normativa Alimentaria  

 Normativa Restauración  
 Definiciones Restauración  
 Clasificación de locales  
 Instalaciones Restauración  
 Buenas prácticas-Restauración  
 Hortalizas Frutas y Conservas  
 Alimentos-Pescados y Carnes  
 Pan y grasas  
 Geles y emulsionantes  
 Frituras  
 BPM Restauración  
 APPCC-Restauración Colectiva  

Firma del alumno 
conforme ha cursado el módulo formativo

Duración aproximada: 600 min.  
Curso realizado en: castellano  
Acreditación utilizada: 253/CAT  
Fecha: 18/01/2010 
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