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Curso de manipulación de alimentos ProTrainings Nivel 1 y Nivel 2 

Bienvenido al curso de manipulación de alimentos de ProTrainings. Puede tomar este curso 

online en www.profoodhygiene.co.uk o con un instructor aprobado por ProTrainings. Puede 

encontrar instructores aprobados buscando en www.procourses.co.uk o contactándonos 

directamente en support@protrainings.uk o llamando a ProTrainings al 01206 805359. 

Este manual ha sido creado para ser utilizado exclusivamente por alumnos que hayan 

completado un curso de manipulación de alimentos de ProTrainings o un curso de 

manipulación de alimentos certificado por un instructor aprobado por ProTrainings. 

Puede comprobar la validez de su certificado e imprimir una copia PDF online iniciando sesión 

en www.profoodhygiene.co.uk. El curso de nivel 2 se puede tomar como una formación 

regulada si es necesario. 

Al completar un curso en un aula, recibirá un certificado y una tarjeta tamaño cartera por 

correo. 

Los alumnos que eligen el curso online pueden imprimir un certificado (solo cursos online) al 

finalizar su curso. 

Los alumnos que finalizan el curso online o en un aula pueden imprimir su certificado CPD 

solamente iniciando sesión en su cuenta. 

Asegúrese de registrarse online para recibir las últimas actualizaciones. Los alumnos que 

optan por el curso online son registrados automáticamente para recibir actualizaciones. Su 

instructor ya debería haberle registrado, y si está tomando un curso online, ya habrá recibido 

sus datos de inicio de sesión si tiene este libro. Si tiene cualquier problema a la hora de iniciar 

sesión o con la certificación, por favor envíenos un correo electrónico o llámenos. 

Este es un ejemplo del certificado ProTrainings para cursos en el aula que recibirá por correo 

después de su curso. Para los cursos online, deberá imprimir su certificado online. 
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Módulo 1 – Normativa sobre manipulación de alimentos 
 

a. Normativa relevante 

Existen muchas leyes y normas relacionadas con la manipulación de los alimentos que deben 

seguirse. Asegúrese de consultar con su supervisor sobre las reglas que debe seguir. Estas 

normas han sido creadas con el fin de proteger a los clientes y al personal, y para garantizar 

la más alta calidad de los alimentos. 

• La Ley de Seguridad Alimentaria de 1990 (en su forma enmendada) brinda el marco 
legislativo sobre alimentos para toda la Gran Bretaña. Una legislación similar se aplica en 
Irlanda del Norte. Consulte la guía para el sector alimentario en la Ley de Seguridad 
Alimentaria de 1990 

• El Reglamento (CE) 178/2002, por el que se establecen los principios y los requisitos 
generales de la legislación alimentaria, es una legislación de la CE sobre seguridad 
alimentaria general. Consulte la guía para el Reglamento (CE) 178/2002 

• El Reglamento General de Alimentos de 2004 (en su forma enmendada) prevé la 
aplicación de ciertas disposiciones del Reglamento (CE) 178/2002 (incluyendo la 
imposición de sanciones) y modifica la Ley de Seguridad Alimentaria de 1990 para 
adaptarla al Reglamento (CE) 178/2002. Una legislación similar se aplica en Irlanda del 
Norte 

La mayoría de las empresas del sector alimentario necesitarán registrar todas sus 

instalaciones ante las autoridades locales. Esto es obligatorio actualmente según las 

regulaciones de la UE, que reemplazan los requisitos de registro nacionales anteriores. 

Los directores de empresas del sector alimentario cuyos establecimientos deben ser 

registrados deben dirigirse a la autoridad local pertinente, idealmente antes de abrir (o antes 

de comenzar a usar las nuevas instalaciones). Si ya ha registrado sus instalaciones y el tipo de 

trabajo que realiza no ha cambiado, no necesita volver a registrarlas. 

Las instalaciones para ciertos tipos de negocios deben ser aprobadas, en lugar de registradas, 

incluyendo las que producen los siguientes alimentos: 

a. Carne y productos cárnicos. 
b. Huevos 
c. Leche y productos lácteos. 
d. Pescado y productos pesqueros 

Los directores de empresas del sector alimentario cuyos establecimientos requieren 

aprobación deben dirigirse a la autoridad local pertinente. 

b. La Agencia de Normas Alimentarias 

La Agencia de Normas Alimentarias es un departamento gubernamental independiente 

creado por una Ley del Parlamento en 2000, para proteger la salud pública y los intereses de 

los consumidores en relación con los alimentos. 

Para obtener más información sobre la Agencia de Normas Alimentarias, que regula la 

industria alimentaria, visite su sitio web en www.food.gov.uk. 

 

http://www.opsi.gov.uk/acts/acts1990/Ukpga_19900016_en_1.htm
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2002:031:0001:0024:EN:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2002:031:0001:0024:EN:PDF
http://www.opsi.gov.uk/si/si2004/uksi_20043279_en.pdf
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c. El Oficial de Salud Ambiental 

El Oficial de Salud Ambiental tiene acceso a las empresas, y su trabajo es garantizar que estas 

cumplen con las normas. Tiene numerosas competencias, e incluso puede demandar al 

propietario de un negocio ante un Tribunal de Primera Instancia, pudiendo este ser 

sancionado con multas de hasta 20.000 £ o seis meses en prisión, o más en un Tribunal de la 

Corona, pudiendo resultar en multas ilimitadas y dos años de prisión. 

La Agencia de Normas Alimentarias (FSA) tiene como objetivo mejorar los estándares, reducir 

los problemas y promover las mejores prácticas. Los oficiales de salud ambiental hacen 

cumplir esas normas, ofrecen consejos y también tienen el poder de cerrar un negocio. 

Módulo 2 - Bacteriología e intoxicación alimentaria 

a.   ¿Qué son las bacterias y cómo crecen y nos afectan? 

Las bacterias crecen muy rápidamente y pueden 

enfermarnos con facilidad. Las bacterias transmitidas a 

través de la comida pueden usar los alimentos para 

crecer o entrar en nuestro cuerpo. Las bacterias que 

causan intoxicación alimentaria, ej. salmonella u otras, 

usan bacterias transmitidas por alimentos como la 

Salmonella typhi (que provoca la fiebre tifoidea). 

Los síntomas de intoxicación alimentaria incluyen: vómitos o náuseas, cólicos, dolores, 

diarrea, dolor de cabeza, fiebre y malestar en general. Mientras está enfermo, puede 

transmitir la bacteria a otras personas o al alimento que está preparando. 

b.   ¿Cómo podemos controlar su crecimiento? 

Podemos controlar el crecimiento de las bacterias usando distintas temperaturas para 

mantener seguros los alimentos, así como el ácido, la alcalinidad, el azúcar y la sal. En su lugar 

de trabajo existirán distintos métodos para controlar su crecimiento y uno de estos siempre 

será una limpieza adecuada. 

c.   Intoxicación alimentaria: ¿a quién afecta? 

La intoxicación alimentaria puede afectar a cualquier 

persona de cualquier edad, pero los jóvenes y los ancianos 

son especialmente vulnerables, al igual que las personas 

enfermas. Se debe tener especial cuidado con los grupos de 

alto riesgo y si trabaja en estos sectores es posible que tenga 

que respetar normas especiales. Estos grupos incluyen a los 

ancianos, los jóvenes o las personas con una afección 

médica o un problema de salud. 

Todos hemos sufrido alguna vez algún tipo de intoxicación 

alimentaria, y una infección nos fue transmitida por los 

alimentos que comimos. A veces no es seria y pasa en unas 
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pocas horas, pero en otras ocasiones es posible que la persona tenga que ir al hospital. 

Cuando trabajamos en la industria alimentaria, debemos hacer todo lo posible para reducir o 

eliminar el riesgo de cualquier tipo de problema con los alimentos que preparamos, 

cocinamos o servimos. 

d.  Tipos de infecciones 

Existen distintas infecciones que pueden transmitirse, incluyendo: Campylobacter, 

Salmonella, Clostridium Perfringens, Escherichia Coli, Listeria, mohos (estos producen toxinas 

dañinas) y virus. 
 

d. Productos químicos y objetos extraños 

Los productos químicos pueden dañar la salud de las personas al contaminar los alimentos 

que después son ingeridos, como, por ejemplo, productos químicos de limpieza. Tenga 

cuidado de no mezclar productos químicos u otros productos extraños no alimenticios con los 

alimentos. 

 

Plantas naturales/pescado y mariscos 

Algunos hongos pueden ser muy tóxicos, y los peces y el 

marisco suelen representar un problema importante. Incluso 

algunas plantas, como las hojas de ruibarbo, pueden ser 

tóxicas. Tenga cuidado cuando los añada a los alimentos. 

Módulo 3 - Contaminación 
 

a.  El problema 

El problema de la contaminación de los alimentos se ha vuelto cada vez mayor en los últimos 

años, ya que los alimentos ahora se transportan a largas distancias. Los consumidores esperan 

que todos los alimentos estén disponibles durante todo el año, los hábitos alimenticios han 

cambiado y existe un mayor consumo de comidas semipreparadas y para llevar, y los 

consumidores comen con más frecuencia en restaurantes. 

Problemas de almacenamiento en el caso de los alimentos secos y congelados. 

Los consumidores buscan reducir la cantidad de aditivos de sus alimentos, por lo que la 

industria debe encontrar métodos más ingeniosos para conservar los alimentos. Los 

consumidores también informan más sobre los problemas y la inspección es más rigurosa ya 

que la demanda pública es mayor. 

Tiene el deber legal de proteger y prevenir infecciones y enfermedades.  

b.  Contaminación cruzada, directa e indirecta 

La infección puede transmitirse de una persona a otra, directamente o por contacto con las 

superficies. Si existen bacterias presentes en las manos de una persona y esta toca una 

superficie como el pomo de una puerta, estas bacterias se transmitirán fácilmente a cualquier 

persona que toque el mismo pomo o superficie de la puerta. 
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Una buena higiene personal es esencial. Debe lavarse las manos 

después de ir al baño, manipular basura, fumar o comer, y 

siempre antes de manipular alimentos. 

Comer o fumar transmitirá la infección directamente a su boca. 

c. Formas de prevenir la contaminación cruzada 

La limpieza es esencial y los detergentes son muy importantes a la hora de garantizarla, ya 

que eliminan las bacterias y la suciedad. La limpieza siempre debe realizarse a fondo para 

asegurar que sea efectiva. La suciedad crea un entorno ideal para la reproducción de las 

bacterias, por lo que, si reducimos la suciedad, reducimos las bacterias. 

Asegúrese de que todos los desechos son eliminados de 

manera correcta y frecuente. La basura puede atraer 

plagas, que pueden transmitir enfermedades o 

bacterias, así que almacénela correctamente y lávese las 

manos después de manipular los desechos. La basura 

debe ser separada y reciclada. 

Al limpiar, debemos desinfectar usando productos químicos, agua caliente o vapor. Manipule 

los productos químicos con cuidado y almacénelos correctamente. Asegúrese de mantener 

los productos de limpieza lejos de los alimentos y de limpiar y secar las superficies después 

de su uso. A veces, las empresas tienen fregonas codificadas por colores, y todas las fregonas 

se guardan generalmente con la cabeza hacia arriba para permitir que se sequen. Asegúrese 

de que todo lo que usa esté bien mantenido y que los artículos desechables son eliminados 

correctamente. 

Mantenga los alimentos cocinados y los alimentos crudos separados, para que no haya riesgo 

de que se mezclen por contacto directo o goteen y se contaminen entre ellos. 

d.  Colores de la tabla de cortar 

Una forma sencilla de evitar la contaminación cruzada mientras prepara los alimentos es usar 

tablas de cortar de diferentes colores para diferentes tipos de alimentos. El uso de tablas de 

distintos colores es obligatorio en muchos lugares de trabajo. Por lo general, son de plástico, 

ya que son más fáciles de limpiar y son aptas para lavavajillas. 

 

Tabla roja – carnes crudas 

Tabla azul – pescado crud 

Tabla amarilla – carnes cocinadas 

Tabla verde – ensalada y fruta 

Tabla marrón – verduras 

Tabla blanca – productos de panadería y lácteos 
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Cuando trabaje con alimentos, debe asegurarse de seguir las reglas sobre el uso de la tabla 

de cortar, para asegurarse de no contaminar los alimentos. Algunos lugares de trabajo tienen 

letreros que le recordarán qué color usar para cada alimento. Si la tabla está dañada, entonces 

es posible que tenga que reemplazarla. Informe sobre cualquier daño a su supervisor. 

e. Control de plagas 

Las plagas incluyen ratas, ratones e insectos. Estos 

pueden transmitir enfermedades o incluso morir en 

los alimentos y contaminarlos. Esté atento a su 

entorno de trabajo y asegúrese de que se estén 

tomando las medidas correctas de control de plagas y 

de que ningún producto químico utilizado para matar 

las plagas contamina los alimentos. 

 

Las moscas también son un problema para la salud pública, así que instale y realice un control 

adecuado de las moscas en su lugar de trabajo. 

 

Esté atento ya que puede encontrar cuerpos de insectos o pequeños animales, daños a los 

alimentos o envases, rasguños y desechos. 

Informe sobre cualquier hallazgo, ya que el problema de las plagas debe resolverse de 

inmediato puesto que pueden provocar el cierre de un negocio. 

 

f.  Expositores para alimentos calientes 

Servir alimentos en expositores para alimentos 

calientes es una forma fácil de presentarlos, pero debe 

seguir las instrucciones del fabricante en todo 

momento. 

Estas unidades generalmente funcionan calentando 

agua sobre la que flotan las bandejas para mantenerlas 

a la temperatura adecuada. 

Asegúrese de revisar los niveles de agua y mantenerlos 

limpios en todo momento. 

e. Trabajar en un bar 

Cuando trabaja en un bar, debe tener cuidado al 

manipular alimentos, platos, cuchillos y tenedores. 

También existe el riesgo de que contamine los 

alimentos o las bebidas con el cabello. 

Otros peligros para la salud y la seguridad incluyen 

manipular bebidas calientes y líquidos que pueden 

causar accidentes. El vidrio es otro peligro, ya que 

puede causar cortes, y también es difícil detectar los 

pequeños fragmentos de vidrio que pueden contaminar los alimentos y las bebidas. 
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h. Servir en un restaurante 

Cuando trabaja en un restaurante, la higiene personal es muy importante, ya que manipulará 

alimentos, platos, cuchillos y tenedores. 

También existe el riesgo de que contamine los 

alimentos con el cabello. 

Otros peligros para la salud y la seguridad son 

los alimentos y los líquidos calientes que 

pueden causar accidentes. 

Asegúrese de que los platos, vasos, tazas y 

cubiertos sucios se mantienen separados de 

los limpios. 

Módulo 4 – Higiene personal 
 

a. Introducción 

Sus manos pueden ser el sitio ideal para la reproducción y transmisión de bacterias. 

Debe mantener las uñas cortas, las manos limpias y lavarse las manos correctamente al 

preparar diferentes tipos de alimentos, como carne y productos lácteos. Lo mismo ocurre con 

las tablas de cortar, como veremos más adelante.  

b. Lavado de manos y geles de mano 

Lávese siempre las manos frotando con un jabón antimicrobiano durante 30-60 segundos. 

Quítese las pulseras o los relojes y lávelos también.  

Asegúrese de seguir las prácticas de su lugar de trabajo siempre que se lave las manos. 
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c. Ropa de protección - Equipo de protección personal (EPP) 

 

Es posible que tenga que usar distintos tipos 

de ropa protectora. Deberá preguntarle a su 

empleador o consultar las evaluaciones de 

riesgos. El EPP puede incluir: gorros, redecillas 

para el pelo, calzado, mascarillas, guantes y 

delantales. Ciertas industrias requieren un EPP 

de protección adicional para evitar lesiones 

por cuchillos y máquinas. 

Algunos EPP serán desechables y otros 

reutilizables, y algunos empleadores tienen 

requisitos especiales. 

Debemos asegurarnos de mantener la ropa 

limpia y en buen estado para garantizar que nada pueda caerse y contaminar la comida, como 

por ejemplo los botones. 

Evite guardar cosas en los bolsillos, ya que de esta manera puede evitar problemas con la 

caída de objetos. Los EPP son de color pálido para que puedan verse fácilmente. 

También debe asegurarse de que el EPP no tenga defectos, ya que estos pueden albergar 

enfermedades. 

La ropa debe cambiarse regularmente y no usarse fuera. Se le proporciona para que la use en 

todo momento al preparar la comida. 

También debe cubrir cualquier problema que tenga en la piel y cortes con el apósito correcto 

para evitar infecciones. 

Si nota que tiene un problema, debe informar a 

su empleador sobre ello. 
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d.   Informar sobre enfermedades 
 

Si tiene una enfermedad, existe el riesgo de que la transmita 

al entrar en contacto con los alimentos que manipula. 

Si tiene fiebre, malestar, diarrea, gripe, problemas de la piel, 

dolores de cabeza, no se encuentra bien en general, o tiene 

algún otro problema, consulte a su supervisor o consulte al 

organismo correspondiente. 

También le aconsejamos que informe a su supervisor si tiene 

un familiar o hijo que padece alguna enfermedad. 

La ley le obliga a informar a su empleador sobre cualquier 

problema, para que deje de entrar en contacto con los 

alimentos. 

Es mejor prevenir que curar y es importante respetar lo 

mencionado, ya que en algunos casos se pueden tomar 

medidas legales contra usted o su empresa. 

e.    Botiquines de primeros auxilios para la preparación de alimentos 
 

En todos los puestos de trabajo, deben existir 

botiquines de primeros auxilios adecuados.  

También debe haber personal de primeros 

auxilios, y es una buena idea averiguar quiénes son 

estos y qué contiene el botiquín de primeros 

auxilios. 

En la cocina generalmente también existe un kit 

para quemaduras. Existen botiquines de primeros 

auxilios (2011) que cumplen con BSi y estos deben 

adquirirse antes de finales de 2011. 

f.    Cómo debe actuar en el trabajo 

En el trabajo no solo debe usar el EPP correcto, sino que también debe trabajar de manera 

responsable para asegurarse de que sigue las políticas del lugar de trabajo y usar su sentido 

común. ¡Si tiene dudas, pregunte! 

Mantenga su área de trabajo limpia y ordenada. Esté atento e informe sobre cualquier 

problema. No intente ocultar los problemas, no merece la pena. Siga las reglas correctamente 

y asegúrese de no estornudar o toser sobre los alimentos. Evite tocarse la nariz, el cabello, 

etc. al preparar la comida. El cabello tiene bacterias y puede caerse y contaminar la comida, 

así que asegúrese de usar los gorros apropiados. Los anillos y otras joyas también pueden 

estar prohibidos en el trabajo, así como el esmalte de uñas y el maquillaje. A menudo se 

permiten alianzas de boda simples. 

Si sospecha que los alimentos están contaminados, debe informar a su empleador para 

asegurarse de que la comida ofrecida sea siempre de alta calidad. 



10 
 

 
 

Módulo 5 - Almacenamiento y conservación de alimentos 
 

a. Fechas, comida estropeada y mantenimiento de registros 

Informe sobre cualquier problema y verifique las fechas y el embalaje de los alimentos que 

está usando en todo momento. 

Siempre debe haber una persona responsable de mantener registros de proveedores, 

preparación, almacenamiento y datos de venta. 

Asegure una buena rotación y registre cualquier problema para que todo sea rastreable. 

Mantenga políticas sobre monitorización, limpieza, plagas, formación y registros de 

temperatura. Los registros se pueden usar para demostrar que se han seguido los 

procedimientos adecuadas, en caso de tener problemas legales y para defender a una 

empresa con la debida diligencia. Además, deben existir políticas para la limpieza, etc. 

 

La fecha de "caducidad" es un requisito legal para 

productos de alto riesgo. Es ilegal vender alimentos una 

vez pasada su fecha de caducidad. 

Las bacterias dañinas se multiplicarán y pueden causar 

intoxicación alimentaria, o el sabor y el olor pueden 

verse afectados. 

Las fechas de "consumo preferente" son fechas recomendadas y no existe ningún problema 

legal si un producto se vende después de esa fecha, a menos que no sea apto para el consumo 

humano. 

Debe controlar el inventario, realizar rotaciones correctamente y llevar un registro. Almacene 

siempre los alimentos de forma limpia. 
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b.  Métodos de preservación 

Los alimentos deben cocinarse a una temperatura interior de más de 75 grados durante dos 

minutos para matar las bacterias y deben mantenerse calientes para evitar el crecimiento de 

bacterias. Mantenga los alimentos fuera de zonas de peligro. 

Al recalentar los alimentos, esto debe hacerse a una temperatura de al menos 75-80 grados 

para garantizar que las bacterias son eliminadas. 

c. Calentar, refrigerar y congelar 

Las bacterias pueden duplicarse en solo 10-20 minutos en los alimentos de la zona de peligro. 

Debe tener especial cuidado con los alimentos cocinados, los alimentos preparados y los 

productos lácteos. Asegúrese de verificar los congeladores y las neveras.   

Las neveras deben estar por debajo de los 8 grados, pero preferiblemente entre 1-5 grados. 

Los congeladores deben mantenerse a -18 grados. 

Verificar y mantener las temperaturas es un requisito legal. 

Informe a su supervisor sobre cualquier problema. 

Verifique las temperaturas con regularidad y evite guardar 

alimentos calientes en la nevera o en el congelador. 

Asegúrese de que los alimentos se enfrían rápidamente y 

no los deje enfriar fuera más de 90 minutos. 

Mantenga las puertas cerradas y separe los alimentos 

crudos y los cocinados, en distintas neveras si es necesario.  

Los alimentos crudos deben almacenarse debajo de los alimentos de alto riesgo. Las verduras 

deben almacenarse encima de los productos lácteos y las carnes deben almacenarse en la 

parte inferior. 

d. Precauciones a la hora de trabajar con huevos 

Los huevos representan un problema ya que pueden estar contaminados con Salmonella. 

Cocine siempre los huevos de manera correcta y completa para los grupos de alto riesgo, 

como los ancianos. 

Asegúrese de verificar las fechas de los huevos cuidadosamente y asegúrese de que no estén 

agrietados o sucios antes de usar. 
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APPCC – Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos 
 

El sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (APPCC) es aceptado 

internacionalmente como un sistema preventivo para garantizar la inocuidad alimentaria. Es 

un enfoque preventivo para la seguridad alimentaria, basado en estos siete principios: 

1 Identificar cualquier peligro que deba evitarse, eliminarse o reducirse 

2 Identificar los puntos críticos de control (PCC) en los pasos en los que el control es 

esencial 

3 Establecer límites críticos en los PCC 

4 Establecer procedimientos para monitorizar los PCC 

5 Establecer acciones correctivas a tomar si un PCC no está bajo control 

6 Establecer procedimientos para verificar si los procedimientos anteriores funcionan 

de manera efectiva 

7 Establecer documentos y registros para demostrar la aplicación efectiva de las 

medidas anteriores 

El enfoque APPCC proporciona una forma sistemática de identificar los peligros para la 

inocuidad de los alimentos y garantizar que estos son controlados día tras día. Esto implica 

los siguientes cuatro pasos: planificar, hacer, verificar, actuar. 

Planifique lo que debe hacerse para mantener la seguridad alimentaria y anótelo. 

Haga lo que ha planeado para mantener la seguridad alimentaria. 

Verifique que está haciendo lo que planeaba hacer para mantener la seguridad alimentaria y 

anote lo que se ha verificado y cuándo. 

Actúe para corregir cualquier problema de inocuidad de los alimentos, anote las medidas 

tomadas para resolver el problema, y revíselo todo para asegurarse de que el plan es efectivo. 

Existen muchas leyes que rigen la producción y venta segura de los alimentos. El estándar 

mínimo requiere que todos los negocios de la industria alimentaria se mantengan limpios y 

desinfectados, la estructura y el diseño de las instalaciones deben proteger los alimentos del 

riesgo de contaminación y todos los manipuladores de alimentos deben ser supervisados y 

recibir la formación correspondiente. 

El artículo 5 del Reglamento (CE) núm. 852/2004 exige que todas las empresas alimentarias 

establezcan, implementen y mantengan un sistema de gestión de seguridad alimentaria 

permanente y documentado basado en los principios APPCC. 

El nivel de documentación y el mantenimiento de registros asociados dependerá de la 

naturaleza y del tamaño del negocio. Puesto que la información usada por cada empresa 

específica depende del tamaño de la empresa y del tipo de empresa, existe flexibilidad y los 

documentos y registros varían. 

En su forma más sencilla, APPCC es una evaluación de todos los peligros químicos, físicos y 
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biológicos que pueden contaminar nuestros alimentos (de la granja a la mesa) y causar 

enfermedades o lesiones cuando estos son consumidos. Cuando se identifican estos peligros, 

se deben tomar las medidas adecuadas para eliminarlos cuando sea posible o reducir el riesgo 

(de enfermedad o lesión) a un nivel seguro y aceptable. La ley también exige que se 

mantengan ciertos registros como prueba de que se está gestionando la inocuidad de los 

alimentos. 
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Resumen 

Si ha completado nuestro curso online, podrá descargar e imprimir su certificado online tan 

pronto como haya pasado la prueba. Si ha completado el curso en un aula, recibirá un 

certificado para colgar en la pared de ProTrainings y una tarjeta tamaño cartera como en el 

ejemplo de abajo. Tanto para los cursos online como para los cursos en el aula, puede 

imprimir su certificado CPD iniciando sesión en ProTrainings de forma gratuita. 

Si necesita más ayuda o desea información sobre este o cualquier curso de ProTrainings, envíe 

un correo electrónico a support@protrainings.uk o llame al 01206 805359. 
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Sitios web útiles 

 

ProTrainings Europe Limited www.ProTrainings.uk 

El Consejo Dental General www.gdc-uk.org 

Agencia Ejecutiva para la Salud y Seguridad www.hse.gov.uk 

El Consejo de Reanimación (UK) www.resus.org.uk 

Habilidades para la salud www.skillsforhealth.org.uk 

Oficina de Regulaciones de Calificaciones y Exámenes www.ofqual.gov.uk 

Ofsted www.gov.uk/ofsted  

Habilidades para el cuidado www.skillsforcare.org.uk 

La Oficina de Normas de CPD www.cpdstandards.com 

QMS International www.qmsuk.com 

 
TQUK 

 

www.tquk.org/ 

FutureQuals www.futurequals.com/ 

http://www.protrainings./
http://www.hse.gov.uk/
http://www.resus.org.uk/
http://www.skillsforhealth.org.uk/
http://www.ofqual.gov.uk/
https://www.gov.uk/government/organisations/ofsted
http://www.skillsforcare.org.uk/
http://www.cpdstandards.com/
http://www.qmsuk.com/
http://www.tquk.org/
https://www.futurequals.com/
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