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Precio 95€  (70€ para socios) 

Cómo? 

III Edición: Del 15 de mayo al 15 de 
agosto de 2015 

Qué? 

HIGIENE ALIMENTARIA EN COOPERACIÓN  
FARMACÉUTICA III EDICISOÓN 2015 

Área de Formación de FSFE 
 

El objetivo general del curso es brindar a 
los alumnos conocimientos en los aspec-
tos relacionados con la higiene alimenta-
ria en cooperación. Va destinado por 
tanto a todos aquellos que intervienen en 
la manipulación de alimentos y procesos 
y formadores, tanto si son profesionales 
como en el uso doméstico, partiendo del 
principio básico de que todos somos ma-
nipuladores de alimentos, así como a 
todas aquellas personas que pretendan 
formarse en esta materia para transmitir 
sus conocimientos allí donde se necesite, 
muy especialmente en proyectos de Co-
operación al Desarrollo.  

Quién? 
El perfil de ingreso idóneo es el de estu-
diantes y profesionales de la rama sani-
taria, Sociología, Psicología, Ciencias 
Políticas y demás estudios oficiales así 
como tod@s llos que trabajen en terreno 
o en programas y proyectos donde la 
higiene alimentaria sea un requisito para 
garantizar las labores de prevención y 
educación paras el desarrollo adecua-
das.  

El curso se imparte en modalidad 
100% Online y está estructurado en 3 
meses de formación continuada des-
de la plataforma CDAF 2.0.  

Cuándo? 

Información y matrícula 
 formacion@farmaceuticossinfronteras.org o al 915213221 

Web www.farmacéuticossinfronteras.org 
Sede Central Carrera de San Jerónimo  16 4ºDcha Madrid    

Desarrollar aspectos higiénico-sanitarios y 
técnicos directamente relacionados con 
la manipulación de alimentos. 
 

 
Adquirir conocimientos básicos sobre peli-
gros alimentarios y las medidas preventivas 
para su control. 
 

 
Conocer las principales enfermedades de 
origen alimentario y las medidas para su 
prevención. 
 

 
Conocer las prácticas correctas de higie-
ne en la manipulación de alimentos. 
 

 
Conocer las normas de higiene personal 
para adquirir actitudes y hábitos correctos. 


