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Maodulo profesional 8: Formacién y orientacion laboral. Superficie: 90 m2 para 30 alumnos.

Médulo profesional 9: Formacion en centros de trabajo. Superficie: 60 m2 para 20 alumnos.

6.DISTRIBUCION HORARIA SEMANAL 8.2. Instalaciones y equipamientos

Familia profesional: ADMINISTRACION. El 6rgano competente en materia de formacion profesional tiene que
Grado: MEDIO. proporcionar las orientaciones sobre las instalaciones y equipamientos necesarios
Duracién: 1300 horas. para implantar el ciclo formativo correspondiente a este titulo profesional

Titulo: TECNICO EN GESTION ADMINISTRATIVA.

Clave: ADM21. —0—-

Maodulo profesional 1: Comunicacion, archivo de lainformacion y operatpria p
de teclados. CONSEJERIA DE SALUD Y CONSUMO
Horas semanales en el centro educativo: 5 h.

) NUm. 783
Horas anuales en el centro educativo: 150 h.

Decreto 3/2003, de 10 de enero, por el que se establecen las
normas relativas a la formacion de manipuladores de alimentos
y el procedimiento de autorizacion de las empresas y entidades
de formacion.

Maodulo profesional 2: Gestién administrativa de compra-venta.
Horas semanales en el centro educativo: 3 h.
Horas anuales en el centro educativo: 90 h.

La formacion en higiene alimentaria del personal manipulador de alimentos
se viene manifestando como una de las medidas mas eficaces dirigidas a prevenir
la aparicion de enfermedades en cuyo mecanismo de transmision intervienen los
alimentos, especialmente en una comunidad como la de las Islas Baleares en la que
el sector turistico es de vital importancia.

Al mismo tiempo el nuevo enfoque con el que se deben abordar las
actuaciones en materia de seguridad alimentaria exige fijar las responsabilidades
de cada uno de los participantes de la cadena alimentaria. Asi, en el Libro Blanco
sobre la Seguridad Alimentaria presentado por la Comision europea se recoge la

"RRcesidad de que los explotadores de las empresas alimentarias garanticen que los
alimentos que pongan en el mercado sean seguros, llevando a la practica en sus
establecimientos procedimientos eficaces de control entre los que se incluyen el
asegurar que su personal manipulador aplique practicas correctas de manipula-
cién de alimentos.

En este sentido, el Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se
establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos, dispone que las
empresas del sector alimentario deben garantizar que sus manipuladores de
alimentos dispongan de una formacién adecuada en higiene alimentaria, asu-
miendo la responsabilidad de desarrollar programas de formacién propios o a
través de empresas o entidades autorizadas por las autoridades sanitarias compe-
tentes. Al personal manipulador, por otra parte, le atribuye una serie de obligacio-
nes entre las que se encuentran el conocer y cumplir las instrucciones de trabajo
establecidas por la empresa para garantizar la seguridad y salubridad de los
alimentos.

Por todo ello procede materializar en un texto el nuevo enfoque dado a la
formacion de los manipuladores de alimentos y desarrollar, en el @mbito de las
Islas Baleares los preceptos contenidos en dicho Real Decreto 202/2000.

El Decreto que se aprueba incluye dentro de la categoria de manipuladores

. . o I de alimentos considerada de mayor riesgo a aquéllos dedicados a las actividades

Mddulo profesional 10: Simulacion |nte_gra_|. .| . cuyas practicas de manipulacion se han considerado determinantes para garanti-

Horas semanales en el centro educativo: 30 h, durante las dos ufig la seguridad y salubridad de los alimentos, y fija unos contenidos minimos del
semanas del curso escolar. - . . L .

. programa de formacién que obligatoriamente deben recibir todos los manipula-

Horas anuales en el centro educativo: 60 h. dores.

Se regula el procedimiento de autorizacién de las empresas y entidades de
formacion, los programas de formacion a desarrollar e impartir y la forma en que
debe acreditar el aprovechamiento de la formacién recibida.

Atendiendo al deber de los poderes publicos de proteger la salud de la
poblacién, se establece el control y supervision de la formacion por parte de la
Direccion General de Salud Publica y Participacion, y se crea un Registro donde
deben inscribirse las empresas del sector alimentario que imparten su propia
acion y, asimismo, las empresas y entidades autorizadas para impartir la
acion.

Por ello, a propuesta de la Consejera de Salud y Consumo, de acuerdo con
el Consejo Consultivo, y previa deliberacion del Consejo de Gobierno en su

reunion del dia 10 de enero de 2003,

Médulo profesional 3: Gestion administrativa de personal.
Horas semanales en el centro educativo: 3 h.
Horas anuales en el centro educativo: 90 h.

Médulo profesional 4: Contabilidad general y tesoreria.
Horas semanales en el centro educativo: 5 h.
Horas anuales en el centro educativo: 150

Médulo profesional 5: Productos y servicios financieros y de seg
basicos.

Horas semanales en el centro educativo: 3 h.

Horas anuales en el centro educativo: 90 h.

Maédulo profesional 6: Principios de gestion administrativa publica.
Horas semanales en el centro educativo: 2 h.
Horas anuales en el centro educativo: 60 h.

Maodulo profesional 7: Aplicaciones informéticas.
Horas semanales en el centro educativo: 5 h.
Horas anuales en el centro educativo: 150 h

Maodulo profesional 8: Formacién y orientacion laboral.
Horas semanales en el centro educativo: 2 h.
Horas anuales en el centro educativo: 60 h.

Médulo profesional 9: Formacion en centros de trabajo.
340 horas

Horas de libre disposicion
Horas semanales en el centro educativo: 2 h.
Horas anuales en el centro educativo: 60 h.

7.MODULOS PROFESIONALES QUE PUEDEN DESDOBLARSE DE
CONFORMIDAD CON LA NORMATIVA
Cuando el nimero de alumnos sea superior a 20, se puede solicitar al §r
competente en materia de formacién profesional, autorizacién para desdop &
madulo profesional siguiente:

o]

- Médulo profesional 7. Aplicaciones informaticas.

8.REQUISITOS DE ESPACIOS FORMATIVOS, INSTALACIONES

- DECRETO
EQUIPAMIENTOS PARA AUTORIZAR ESTAS ENSENANZAS

Articulo 1. Objeto y ambit licacié
8.1. Espacios formativos (RD 777/1998, de 30 de abiril) riicuio bjeto y ambito de aplicacion

Espacio formativo: aula polivalente.
Superficie: 60 m2 para 30 alumnos.
Superficie: 40 m2 para 20 alumnos.

1.- El presente Decreto tiene por objeto la regulacion de la formacion en
materia de higiene alimentaria, exigible a los manipuladores de alimentos, a
impartir por las propias empresas del sector alimentario o por empresas o
entidades de formacion, previamente autorizadas; el procedimiento para la
autorizacion y registro de estas Ultimas, el contenido de los programas de
formacion a desarrollar, asi como el control y supervision de la formacion por
parte de la Consejeria competente en materia sanitaria.

2.- La presente disposicion es de aplicacion a las empresas del sector

Espacio formativo: aula de informatica.
Superficie: 60 m2 para 30 alumnos.
Superficie: 45 m2 para 20 alumnos.

Espacio formativo: aula de gestion.
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alimentario radicadas en las Islas Baleares, a los manipuladores de alimen
ejerzan su actividad laboral en dicho territorio y, a las entidades o empres
impartan formacion en materia de manipulaciéon de alimentos en el a
geografico de las Islas Baleares.

3.- En lo no previsto expresamente en el presente Decreto, se esta
dispuesto en el Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se est
las normas relativas a los manipuladores de alimentos.

Articulo 2. Definiciones

1.- Manipuladores de alimentos: todas aquellas personas que, g
actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su prg
cioén, fabricacion, transformacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
porte, distribucion, venta, suministro y servicio.

2.- Empresa del sector alimentario: cualquier empresa con o sin
lucrativos, ya sea publica o privada, que lleve a cabo alguna de las activi
siguientes: preparacion, fabricacion, transformacioén, elaboracion, enva
almacenamiento, transporte, distribucién, manipulacién, venta, suminis
servicio de productos alimenticios.

3.- Manipuladores de mayor riesgo: los manipuladores de alimentos
practicas de manipulacién pueden ser determinantes en relacion con la se
y salubridad de los alimentos. A efectos del presente Decreto, se cons
manipuladores de mayor riesgo los dedicados a las siguientes actividade

a) Elaboracion y manipulacion de comidas preparadas para venta, su
tro y servicio directo al consumidor o a colectividades.

b) Elaboracion, manipulacién y venta de productos de pasteleria, re
ria, bolleria, ovoproductos y similares.

c¢) Aquellas otras que puedan calificarse como mayor riesgo por la autd
sanitaria competente segun datos epidemioldgicos, cientificos o técnicos

4. Autoridad Sanitaria competente: La Direccién General de Salud P{
y Participacion de la Consejeria de Salud y Consumo de las Islas Baleare

5. Empresa o entidad de formacién de manipuladores de alime)
Personas fisicas o juridicas dedicadas a disefiar, impartir y evaluar progra
formacion destinados a los manipuladores de alimentos, debidamente auto
por la Direccion General de Salud Publica y Participacion.

6. Programa de Formacién: Conjunto de actividades relativas a la form
de manipuladores de alimentos encaminadas a garantizar que éstos adqui
conocimientos suficientes en higiene alimentaria para manipular alimento
garantias higiénico - sanitarias.

Articulo 3.0Obligaciones de los manipuladores de alimentos
1.- Los manipuladores de alimentos deberan:

a) Recibir formacion en higiene alimentaria.

b) Cumplir las normas de higiene en cuanto a actitudes, habitos y co
tamientos.

c) Conocer y cumplir las instrucciones de trabajo establecidas p
empresa para garantizar la seguridad y la salubridad de los alimentos.

d) Mantener un grado elevado de aseo personal, llevar una vesti
limpiay de uso exclusivo y utilizar, cuando proceda, ropa protectora, cubrec
y calzado adecuado.

e) Cubrirse los cortes y las heridas con vendajes impermeables apro

f) Lavarse las manos con agua caliente y jabén o desinfectante ade
tantas veces como lo requieran las condiciones de trabajo y siempre a
incorporarse a su puesto, después de una ausencia o de haber realizado ac
ajenas a su cometido especifico.

2.
podran:

Igualmente, durante el ejercicio de la actividad los manipuladorg

a) Fumar, masticar goma de mascar, comer en el puesto de ftr
estornudar o toser sobre los alimentos ni realizar cualquier otra activida|
pueda ser causa de contaminacion de los alimentos.

b) Llevar puestos efectos personales que puedan entrar en contacto
con los alimentos, como anillos, pulseras, relojes u otros objetos.

3. Cualquier persona que padezca una enfermedad de transmision alim
0 que esté afectada, entre otras patologias, de infecciones cutaneas o diar]
puedan causar la contaminacién directa o indirecta de los alimento
microorganismos patégenos, debera informar sobre la enfermedad o sus si
al responsable del establecimiento, con la finalidad de valorar conjuntamg
necesidad de someterse a examen médico y, en caso necesario, su e)
temporal de la manipulacién de productos alimenticios.

Las personas de las que el responsable del establecimiento sepa

osmglieios razonables de que se encuentran en las condiciones referidas en el parrafo
hsaqnierior, deberan ser excluidas de trabajar en zonas de manipulacion de alimentos.
nbito

Articulo 4. Formacion de los manipuladores de alimentos
aalo
hblecenl.- La responsabilidad en la formacion de los manipuladores de alimentos
en materia de higiene y seguridad alimentaria recaera en las empresas del sector
alimentario, que deberan elaborary aplicar de manera continuada un programa de
formacién en esta materia.

2.- Los programas de formacién podran impartirse por las propias empresas
ordslisector alimentario o bien por una empresa o entidad autorizadas previamente
ppar-la Direccion General de Salud Publica y Participacion para impartir forma-
transn.

3.- Cuando laformacion se realice directamente por las empresas alimentarias,
firdprograma de formacién debera incluirse en el Plan de Andlisis de Peligros y
delestos de Control Critico o se aplicara como instrumento complementario de las
sadajas de Practicas Correctas de Higiene, presentandose el programa de formacion
roayimpartir para su aprobaciéon a la Direccion General de Salud Publica y

Participacion, asi como la relacién del personal que deba impartir la formacion,
ugdcual previamente a la autorizacion anteriormente citada deberd acreditar
uddadmentalmente ostentar conocimientos suficientes en higiene de los alimentos.
deran 4.- Asimismo, la Direccion General de Salud Publica y Participacion,

5: cuando se considere necesario, podra impartir los programas de formacion en
higiene alimentaria dirigida a los manipuladores de alimentos.
minis-

Articulo 5. Autorizacion
oste-

1.- Las entidades o empresas que, en el &mbito de las Islas Baleares, estén
ridl@eresadas en impartir o desarrollar programas de formacién para manipuladores

de alimentos deberan estar previamente autorizadas por la Direccién General de

Salud Publica y Participacion.
blica 2.Lasempresas o entidades que impartan formacion para manipuladores de
s.alimentos para que puedan ser autorizadas en el ambito de las Islas Baleares
htdeberan disponer de una persona que ostente titulo superior, con formacion
massgecifica en higiene alimentaria, el cual sera el responsable del programa de
izeatazacion. Asimismo, deberan contar, ademas, con personal docente con forma-

cién y experiencia en higiene alimentaria.
hcion  3.- Al objeto de obtener la autorizacién que se establece en el presente

prantioslo, las empresas del sector alimentario de las Islas Baleares, asi como las

5 eonpresas y entidades interesadas en impartir formacion de manipuladores de
alimentos, solicitaran autorizacién a la Direccién General de Salud Publica y
Participacion, acompafando la siguiente documentacion:

a) Solicitud, segin modelo que figura en el Anexo |, en la que conste la
peticion de poder impartir programas de formacion en higiene alimentaria.

b) En el caso de personas juridicas, debera acompafarse escritura publica
de constitucion y estatutos sociales, debidamente registrados, documento acredi-
npativo de alta en el I.A.E. y documentacion acreditativa de la representacion de la
persona que firma la solicitud. En el supuesto de tratarse de persona fisica,
prftaocopia del Documento Nacional de Identidad.
¢) Memoria descriptiva del plan de formacion, en el que debe constar:
nenta
bbeza * Objetivos.

* Contenidos.

iados. * Metodologia: Material y métodos.

uado, * Materiales didacticos.

tes de * Evaluacion.

ividaded Caracteristicas y ubicacion de los locales donde se vaya impartir la
formacion.

* Descripcion del equipo formativo, con indicacion de nombre y acredita-

s aion de la titulacion, asi como de la experiencia profesional o docente en materia
de higiene alimenticia de la persona responsable del programa de formacion, asi
como de las personas encargadas de su imparticion y evaluacion, aportando

hbajolaciones académicas, formacién especifica en higiene de los alimentos y

I @Mperiencia docente o formacion pedagogica.

Hirecto 4.- A la vista de la documentacion aportada, previo informe de los servicios
técnicos, por la Direcciéon General de Salud Publica y Participacion se resolvera
lo procedente, concediendo o denegando la autorizacion solicitada. La resolucién

prgaria dictada en el plazo maximo de tres meses, a contar desde la fecha de

epreseEntacion de la solicitud.

con b5.- Las empresas y entidades que hayan obtenido la autorizacién a que se
htoef@se el apartado anterior, quedaran inscritas en el registro que a tales efectos se
nterta en el presente Decreto, y quedaran sujetas a los controles que se consideren

(Clop@ntunos para verificar por su parte el cumplimiento de lo previsto en esta norma.

6.- Cualquier modificacion del contenido del programa de formacion, del
tezggmnsable del mismo, o de las personas que imparten el programa, debera ser
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puesto en conocimiento de la Direccion General de Salud Publica y Particip
en el plazo maximo de treinta dias, desde que se hubiera producido la mig
objeto de que por esta se adopte la resolucion correspondiente en cada d

7.- Por parte de las empresas y entidades autorizadas, una vez impatrti
programas se debera remitir a la Direccién General de Salud Publica y Par|
cién la relacion de personas a las cuales se les ha expedido el correspo
certificado de formacion.

8.- Los centros y escuelas de formacion profesional o educaciona

deseen el reconocimiento de sus programas de formacién en higiene alim
a efectos del presente decreto, deberan presentar una solicitud, segun el
que figura en el Anexo |, dirigida a la Direccion General de Salud Publi
Participacion, acompafiando la documentacion establecida en el punto 3.
autorizacion de la citada solicitud, se seguira el procedimiento establecido
apartados anteriores.

Articulo 6. Vigencia y renovacion de la autorizacion.

1.-Las autorizaciones para impartir formacién para manipuladore
alimentos tendra una vigencia de cinco afios, pudiendo ser renovadas,
efecto por el titular de la misma se debera presentar solicitud al respecto, ¢
anterioridad de al menos dos meses a la fecha de finalizacion, acompafian
la documentacion precisa al efecto y que no obre en poder de la Direccion G
de Salud Publica y Participacion.

2- Transcurrido el plazo de cinco afios desde la resolucion de la autoriz
para impartir formacién para manipuladores de alimentos sin que se
presentado la solicitud para su renovacion, se producira la caducidad de la 1

Articulo 7. Revocacion

Por parte de la Direccién General de Salud Publicay Participacion se
previa incoacion del correspondiente expediente administrativo, revocar la
rizacion concedida para impartir formacion para manipuladores de alim
cuando el titular incurra en alguna de las siguientes causas

acion  4.- Las pruebas de evaluaciéon de los manipuladores de alimentos para
macraditar el aprovechamiento de la formacion recibida se debera realizar a la
agimalizacion de cada uno de los programas de formacion impartidos, mediante
dgwrieha celebrada al efecto con la presencia fisica de los manipuladores que hayan
icgmstido al citado programa.
hdiente
Articulo 9. Acreditacion de la formacion

que
entaria 1.- Las empresas del sector alimentario que impartan formacién a los
moushipuladores de alimentos que prestan servicios en las mismas, asi como las
aeynpresas y entidades autorizadas para impartir formacién, acreditaran el aprove-
Pachdmiento de la formacion recibida por los manipuladores de alimentos mediante
eridasxpedicion de certificados que contendran, como minimo, los datos recogidos
en el Anexo Il del presente Decreto.

2.- En el supuesto de que la formacion sea impartida por la direccion
General de Salud Publica y Participacion, por esta se expedira certificacion
acreditativa de la misma.
de 3.- Los centros y escuelas de formacién profesional o educacional cuyos
h puggramas de formacién de manipuladores de alimentos hayan sido reconocidos
bneuteaor de los dispuesto en el presente Decreto, podran emitir a sus alumnos que
obayBn superado las pruebas de evaluacion una certificacion individual que,
erasiahismo, debera contener, como minimo, los datos que figuran en el Anexo |I.

4.- Los certificados de formaciéon para los manipuladores tendran una
acialidez maxima de cuatro afios para los manipuladores de alimentos de mayor
hagasgo y de ocho afios para los restantes manipuladores. Una vez transcurrido el
higmidodo de validez fijado anteriormente, los manipuladores de alimentos deberan
someterse a otro nuevo programa de formacion en la forma establecida en el
presente Decreto.

b

odra, Articulo 10. Control y supervisién de la formacion.

auto-

entos  1.- La Direccion General de Salud Publica y Participacion podra supervisar
los programas de formacién impartidos por las empresas del sector alimentario y
de las empresas y entidades autorizadas para impartir programas de formacién de

a) Falsedad en cuanto a los datos que consten en la solicitud para imparéinipuladores de alimentos al efecto de comprobar que se esta impartiendo el

formacion para manipuladores de alimentos.
b) Incumplimiento del programa de formacion.
c) Falsedad en cuanto a las personas que imparten los cursos de forn

Articulo 8. Contenido de los programas de formacion.

El contenido que, como minimo, deben tener los programas de form
de manipuladores de alimentos a impartir en las Islas Baleares alos manipul
de alimentos sera el siguiente:

1.- Formacién basica: Debera desarrollarse, como minimo, sobr
siguientes materias:

* Peligros que pueden presentarse en los alimentos debido a deficiend
su manipulacioén.

* Fuentes de contaminacion de los alimentos.

* Principales enfermedades causadas por el consumo de alimentos. F§
que contribuyen a su presentacién. Medidas de prevencion.

* Influencia de los factores medioambientales sobre el crecimienfo y

desarrollo de los microorganismos en los alimentos.
* Préacticas correctas de higiene durante la recepcion, almacenam
transformacion, transporte, distribucién y servicio de alimentos.
* Higiene del personal manipulador de alimentos. Responsabilidade
* Limpieza ,desinfeccion, desinsectacion y desratizacion.
* Manejo de residuos.
* Autocontrol en los establecimientos alimentarios.

2. Formacién continuada: adaptada a la actividad laboral especifica
empresas del sector son responsables de la formacién continuada de sus
dores, debiéndose realizar una revision y actualizacion de todos los cont:
cuando existan cambios tecnolégicos, estructurales, de productos, o modifi
nes de la normativa aplicable.

En cualquier caso, la revision y actualizacién de los contenidos d
programas de formacién se llevara a cabo, al menos, cada cinco afios.

3. Cuando sean las propias empresas del sector alimentario las que d
llen e impartan la formacién a sus manipuladores de alimentos, deberan incl
programas de formacién en el plan APPCC (Analisis de peligros y puntg
control criticos) o lo aplicaran como instrumento complementario a las Gui
Préacticas Correctas de Higiene, en el caso de que existan para el sectory
elaborado siguiendo el procedimiento establecido por el articulo 4 del
Decreto 2207/1995. En todo caso los programas de formacion se ajustg

nivel de formacién adecuado a los manipuladores.
2.- Losresponsables de las empresas del sector alimentarioy de las empresas
agiéntidades autorizadas para impartir programas de formacion de manipuladores
de alimentos deberan poner a disposicion de la Direccion General de Salud
Publica y Participacion, toda la documentacion relativa a los programas de
formacion impartidos a los manipuladores.
hcion  3.- Las empresas del sector alimentario deberan disponer de un listado
lhdmremlizado en el que se relacione al personal manipulador de alimentos con
respecto a la fase del programa en el que se encuentra cada uno de ellos,
expresando si ya ha recibido formacién, o si se encuentra en espera de la
e taganizacion de un nuevo curso.
4.- Las empresas y entidades autorizadas para impartir programas de
formacion de manipuladores de alimentos, presentaran, antes del 31 de enero de
iasata afio, en la Direccion General de Salud Publica y Participacién una memoria
de las actividades realizadas en el ejercicio anterior, que contendrd, al menos, la
informacién siguiente:
ctores
* Nimero de cursos realizados.
* Relacion de alumnos asistentes y de los alumnos que han superado las
pruebas de evaluacién y la relacion de empresas del sector alimentario en las que
emi@,impartido el programa de formacion de manipuladores.
5. 5.- Las empresas y entidades autorizadas para impartir programas de
formacion de manipuladores de alimentos deberan mantener durante un periodo
de cinco afios toda la documentacion relativa a la formacién impartida.

Articulo 11. Registro.
Las
rabaja-1.- Se crea el Registro de empresas y entidades autorizadas para desarrollar
nplases de formacion en materia de higiene alimentaria, cuya gestion se realizara
Cao-la Direccion General de Salud Puablica y Participacion.
2.- Lainscripcioén en el Registro se realizara de oficio una vez concedida la
b lmstorizacion para desarrollar programas de formacién en materia de higiene de
alimentos paralos manipuladores de las industrias y establecimientos alimentarios.
bsarro- 3.- Seran causas de cancelacion de la inscripcion en el Registro la revoca-
piciés de la autorizacion, la no renovacion de la misma y la solicitud de baja
s\dBuntaria.
hs de  4.- Asimismo se crea un Registro en el cual se inscriben a aquellas personas
E ljagamyan recibido la formacion mediante programas impartidos por las empresas
Rdel sector alimentario radicadas en las Islas Baleares o recibido su formacién en
ré@ngiresas o entidades autorizadas por la Direccién General de Salud Publica y

contenido que como minimo se establece en los parrafos anteriores.

Participacion.
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5.- El Registro sera publico y podra solicitarse de él cuanta informaci
considere oportuna, en las condiciones establecidas en la ley 30/1992, dg
noviembre, de régimen juridico de las Administraciones Publicas y del proj
miento administrativo comun, en la Ley Organica 15/1999, de 13 de dicie
de Normas Reguladoras de Datos de Caracter Personal, y demas normas d
de aplicacion.

Articulo 12. Régimen sancionador.

El incumplimiento de lo previsto en el presente Decreto se consid
infraccion sanitaria de conformidad con lo que prevén los articulos 32 a 36
Ley 14/1986, General de Sanidad, de 25 de abril, en consonancia con el g
8 del Real Decreto 202/2000, vy los articulos 62y 63 de la Ley 4/1992, de
Julio, del Servicio Balear de la Salud. Asi mismo corresponde a la Dire|
General de Salud Publica y Participacion la competencia para ordenar la
cién de expedientes sancionadores, asi como para imponer las sancioneg

nse Codigo Postal:
26 de Poblacion:

cedi- Teléfono:
hbre, Fax:
ue seark-mail:

II- Datos del representante legal o titular:

Apellidos y nombre:

Direccion a efectos de notificaciones:

brard  Codigo Postal:

de la Poblacion:

rticulo Teléfono:

15 de Fax:

ctora  E-mail:

nicia-

que enSOLICITO la autorizacién/renovacion de autorizaciéon para impartir pro-

cada caso correspondan, segun se establecen en las citadas normas jurid{caggrdas de formacién en higiene alimentaria y la correspondiente inscripcion en

acuerdo con el Decreto 14/1994, de 10 de febrero, por el cual se apru
Reglamento del procedimiento a seguir por la Administracién de la Comu
Auténoma en el ejercicio de la potestad sancionadora.

Disposicion adicional Gnica.-

Las empresas o entidades de formacion de manipuladores de alin
autorizadas por los 6rganos competentes de otras Comunidades Auté
podran desarrollar su actividad en las Islas Baleares, previa solicitud al re
a la Direccion General de Salud Publica y Participacion para su inclusion
Registro, a la que se debera acompafiar la documentacién acreditativa de
los requisitos previstos en este Decreto.

Disposicion transitoria primera.-

Durante el plazo maximo de un afio, a contar desde la entrada en vig
presente Decreto y al objeto de facilitar la existencia de oferta de form
suficiente, la Direccion General de Salud Publica y Participacién seguird in
tiendo programas de formacion de manipuladores de alimentos.

Disposicion transitoria segunda.-

Los carnés de manipuladores de alimentos expedidos con anterioridg
entrada en vigor del presente Decreto mantendran su vigencia y validez h
fecha de vencimiento que conste en los mismos.

Disposicion derogatoria.-

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior ran
opongan a lo establecido en el presente Decreto.

Disposicion final primera.-

Se autoriza al titular de la Consejeria de Salud y Consumo para
cuantas disposiciones sean necesarias en orden a la aplicacion y desarr
presente Decreto.

Disposicion final segunda.-

La presente disposicion entrara en vigor al dia siguiente de su publig
en el Boletin Oficial de las Islas Baleares.

Palma, a 3 de enero de 2003
EL PRESIDENTE
Francesc Antich i Oliver
La Consejera de Salud y Consumo
Aina M. Salom i Soler

ANEXO |

SOLICITUD DEAUTORIZACION EINSCRIPCION EN EL REGISTR({
DE EMPRESAS Y ENTIDADES DE FORMACION DE MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

|- Datos de identificacion de la empresa/entidad:
Nombre o razén social:

CIF/NIF:

Domicilio:

ebel Begistro de empresas y entidades de formacion de manipuladores de alimentos,
ideata lo cual se acompafia a la presente solicitud la documentacién requerida en el
articulo 5.3 del presente Decreto, y que a continuacion se relaciona:

a) En el caso de personas juridicas, debera acompafarse escritura publica
de constitucion y estatutos sociales, debidamente registrados, documento acredi-
etatigo de alta en el I.A.E. y documentacion acreditativa de la representacion de la
op@sona que firma la solicitud.
pecto b) En el supuesto de tratarse de persona fisica, fotocopia del Documento
erfNakional de Identidad.
umplir ¢) En ambos casos, memoria descriptiva del plan de formacion, en el que
debe constar:

* Objetivos.
* Contenidos.
or del * Metodologia: Material y métodos.
hcion  * Materiales didécticos.
hpar- * Evaluacion.
* Caracteristicas y ubicacioén de los locales donde se vaya impartir la
formacion.
* Descripcion del equipo formativo, con indicaciéon de nombre y acredita-
cién de la titulacion, asi como de la experiencia profesional o docente en materia
dddaigiene alimenticia de la persona responsable del programa de formacion, asi
Astatao de las personas encargadas de su imparticion y evaluacién, aportando
titulaciones académicas, formacion especifica en higiene de los alimentos y
experiencia docente o formacion pedagdgica

Asimismo, DECLARO bajo mi responsabilidad la exactitud de los datos
jopeesentados en la solicitud y documentacion que se adjunta.

Firma del representante legal y sello de la empresa/entidad.

lictar SRA. DIRECTORA GENERAL DE SALUD PUBLICA Y PARTICIPA-

DIIC .

ANEXO I

cion  Datos minimos que deben contener los certificados individuales de forma-
cion.

- Datos de identificacion de la empresa/entidad/centro educacional que ha
impartido la - formacion, incluyendo su nimero de registro y fecha de autoriza-
cion.

- Datos de identificacion del responsable del programa de formacion.

- Nombre, apellidos y DNI de la persona que ha recibido la formacién y ha
superado con éxito las pruebas de evaluacion.

- Tipo de actividad laboral para la que se ha impartido la formacion.

- Lugar y fecha de expedicion del certificado.

- Firma del responsable del programa de formacion, y sello de la empresa/
entidad/centro educacional.




