criteria

Condiciones técnico-sanitarias en la elaboracion de
preparados carnicos

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 10 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

e Analizar los factores y situaciones de riesgo y las medidas de prevencion y proteccion
aplicables en carniceria e industria carnica

e Interpretar los aspectos mds relevantes de la normativa y de los planes de seguridad
relativos a: derechos y deberes del trabajador y de la empresa, reparto de funciones y
responsabilidades, medidas preventivas, sefalizaciones, normas especificas para cada
puesto, actuacién en caso de accidente y de emergencia.

CONTENIDOS

1. La charcuteria.
2. El obrador industrial.
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