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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\
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ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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Colectivos) + Seguridad Alimentaria (Doble Titulacién + 4 Créditos
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Experto en Nutricion y Tecnologias de los Alimentos en Colectividades (Hospitales-
Residencias-Colegios-Comedores Colectivos) + Seguridad Alimentaria (Doble
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DURACION
0460 horas

MODALIDAD
O0Online/Distancia

CREDITO
04 ECTS

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

Doble Titulacién: - Titulacion de Experto en Nutricién y Tecnologias de los Alimentos en
Colectividades (Hospitales-Residencias-Colegios-Comedores Colectivos) expedida por
Euroinnova Business School y Avalada por la Escuela Superior de Cualificaciones
Profesionales - Certificacion Universitaria en Seguridad Alimentaria por la UNIVERSIDAD
ANTONIO DE NEBRIJA con 4 Créditos Universitarios ECTS

L ' CUALIFICA2 ) .
‘ Titulacién Expedida por G Titulacién Avalada para el
B EUROINNOVA  guroinnova International Desarrollo de las Competencias
4 ©nline Educazion - Profesionales R.D. 1224/2009

www.euroinnova.edu.es
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via

correo postal, la titulacién que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos

propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comision Internacional
para la Formacién a Distancia de la UNESCO).

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

Firma del Alumno/a

sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR %
www.euroinnova.edu.es
m m L LTD
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DESCRIPCION

Formacion dirigida a profundizar en el mundo de la nutriciéon y tecnologia de los alimentos;
este curso nos llega a ofrecer un acercamiento a las bases de la dietética y nutricién,
aplicandolos al &mbito de la dietoterapia, capacitando al alumno para elaborar dietas en los
distintos estados fisioldgicos de la persona; ademas de conocer la oferta gastronémica
sencilla y los diferentes sistemas de aprovisionamiento; y la seguridad, higiene y proteccion
ambiental. Ademads gracias al curso, el alumno alcanzara una visién global y completa
compuesta por el compendio de funciones y conceptos que asedian el &mbito de la
seguridad alimentaria. Nos acercamos a la concienciacion de todos los profesionales del
ambito alimentario de la importancia de su labor, de sus buenas practicas, ya que de ellos
depende, en gran medida, que se extienda la seguridad alimentaria en la poblacién. Con el
curso se pretende formar en el ambito de los sistemas de andlisis de peligros y puntos de
control criticos, para asi evitar tomar alimentos contaminados e implantar el sistema de
autocontrol APPCC en las empresas.

OBJETIVOS

e Presentar los conceptos basicos en el ambito de la dietética y la nutricién, aplicados a
la elaboracién de dietas.

e Conocer las necesidades nutricionales especificas de la persona en las distintas etapas
de la vida.

e Describir las caracteristicas de una dieta equilibrada.

e Analizary definir ofertas gastronémicas tipo menus, cartas u otras ofertas
significativas (galas, banquetes...)..

» Definir caracteristicas de los alimentos y bebidas teniendo en cuenta ofertas
gastrondémicas determinadas y el nivel de calidad de los productos.

e Reconocery aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la
calidad higiénico

e sanitaria de la actividad de hosteleria.

e Evaluar la problematica ambiental originada en la actividad de hosteleriay el control
de los residuos producidos.

e Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas las situaciones
de trabajo de la actividad de hosteleria.

e Valorar la importancia del agua y de las fuentes de energia e identificar las medidas
para su uso eficiente en las actividades de hosteleria.

e Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria.

e Conocer el sistema APPCC y sus fases.

¢ Adquirir conocimientos acerca de limpieza y desinfeccién de manera adecuada.

e |dentificar los peligros y puntos de control criticos.

www.euroinnova.edu.es
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¢ Adquirir conocimientos técnicos y teéricos

A QUIEN VA DIRIGIDO

A profesionales que desarrollan su actividad dentro de las areas de la alimentacién humanay
salud con los conocimientos teéricos y practicos en nutricion, dietética y en las nuevas
tecnologias alimentarias o cualquier persona que quiera formarse en seguridad alimentaria.

PARA QUE TE PREPARA

El siguiente curso le prepara para formarse en el mundo de la nutricién y tecnologias de los
alimentos en colectividades (Hospitales-Residencias-Colegios-Comedores Colectivos).
Ademas a través de este curso el alumno conocera en profundidad todo lo relacionado con la
seguridad alimentaria. Conoceremos como se llevan a cabo las buenas practicas en torno a la
limpieza y desinfeccién, asi como las claves para la implantacién y mantenimiento de un
sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

SALIDAS LABORALES

Restauracion para colectividades: hospitales, escuelas, residencias de ancianos, empresas de
catering, cocinas centrales, etc. Empresas alimentarias, Hosteleria, Cocina, Restaurantes,
Camareros, Supermercados, Pequefos comercios alimentarios, Laboratorios, Sanidad.

: AENOR | AENOR ..
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS

e CDROM: Dietética y Nutricion

e Cuaderno de ejercicios: Nutriciény
Tecnologias de los Alimentos en
Colectividades

¢ Manual teérico: Seguridad, Higiene y
Proteccién Ambiental en Hosteleria

¢ Manual tedrico: Ofertas Gastronémicas
Sencillas y Sistemas de Aprovisionamiento

¢ Manual tedrico: Experto en Elaboraciéon de
Dietas / Dietoterapia

e Paquete SCORM: Seguridad Alimentaria

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA
\7 2.625 opiniones

NUESTRO EQUIPO

12.842 opiniones

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

8.582 f) 5.856
suscriptores suscriptores

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA
—— 100% ONLINE

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
Lesose
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

. LTD

1S0 3001 1S014001

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

"X UCAM ¢ v UCAV

g
| UNIVERSIDAD “7‘,4/ nl
2l www.ucavila.es

J CATOLICADE MURCIA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

@“ W UDAVINCI @ ecampus

* * %
m&’m G FONDO —
1 | S Junta SOCIAL AENO
.’ Tinion Europea de Andalucla EUROPEO Asociacitn de Proveedores de e-Learming

Co AENOR | AENOR [Pagmi h‘ EHETIEIED
©5 CECAP ol | i = ASSOCIATE
COH\F“{‘# A 150 9001 15014001 W AdObe

aMaDEUS ~ SagB | :3oHee| [ZLEY Coodle
Accredited Technical Associte for Education

Your technology partner softwa re Specialist s
XPE

J Microsoft®

AENOR [| AENOR
§
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Programa Formativo

PARTE 1. EXPERTO EN ELABORACION DE
DIETAS / DIETOTERAPIA

MODULO 1. INTRODUCCION A LA DIETETICA Y NUTRICION.
TEMA 1. INTRODUCCION.

1. Conceptos.
TEMA 2. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS.

1. Clasificacion de los alimentos.
2. Clasificacién de los nutrientes.
3. Necesidades de nutrientes: pirdmide nutricional.

TEMA 3. EL SISTEMA GASTROINTESTINAL.

1. Conceptos basicos.
2. Fisiologia y anatomia del aparato digestivo.

TEMA 4. LA DIGESTION.

1. Introduccion.
2. Hiperpermeabilidad.

TEMA 5. NECESIDADES NUTRICIONALES I.

1. Transformaciones energéticas celulares.

2. Unidades de medida de la energia.

3. Necesidades energéticas del adulto sano.

4. Necesidades energéticas totales segun la FAO.

TEMA 6. NECESIDADES NUTRICIONALES II.

1. Valor energético de los alimentos.
2. Tablas de composicién de los alimentos.
3. Ley deisodinamiay ley de los minimos.

www.euroinnova.edu.es
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MODULO 2. ELABORACION DE DIETAS. DIETOTERAPIA.

TEMA 7. LA DIETA.

Introduccion.

Dieta equilibrada.

Principales relaciones entre energia y nutrientes.
Aportes dietéticos recomendados.

La dieta mediterranea.

Dieta equilibrada comiendo fuera de casa.

Mitos en nutricién y dietética.

NouhkhwNn-=

TEMA 8. TABLA DE COMPOSICION DE ALIMENTOS .

1. Qué son las tablas de composicion de alimentos.
2. Tablas de composicion de alimentos.

TEMA 9. TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS II.
1. Tablas de composicion de alimentos.
TEMA 10. VALORACION DEL ESTADO NUTRICIONAL.

Entrevista con el paciente.
Evaluacién dietética.
Evaluacion clinica.
Evaluacién antropométrica.
Evaluacién bioquimica.
Evaluacién inmunolégica.

oukwn-=

TEMA 11. DIETAS EN ESTADOS FISIOLOGICOS.

La mujer embarazada.

La mujer en el momento de lactancia.
La infancia.

La adolescencia.

El adulto sano.

La mujer con menopausia.

El anciano.

NouhkhwnN-=

TEMA 12. DIETAS EN DIFERENTES ESTADOS PATOLOGICOS.

Dieta hiposddica.

Dieta hipocalérica.

Dieta hipercalérica.

Dieta y anemia.

Dieta baja en azucar.

Dieta para la osteoporosis.

oukwn-=
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Dieta astrigente.

Dieta de proteccion gdstrica. Antiulcerosa comun.
Dieta pobre en grasa. Proteccién Biliar.

. Dieta laxante.

. Dieta para reducir el 4cido Urico. Hiperuricemia.

SO v

1
1
ANEXO 1.

Dieta hiposddica.
Dieta hipocalérica.
Dieta hipocalérica l.
Dieta hipocalérica Il.
Ejemplo de dieta hipocalérica lll.
Dieta baja en azucar.
Dieta astringente moderada.
Dieta pobre en grasa.
9. Dieta laxante.
10. Dieta vegetariana.
11. Dieta proteica.
12. Dieta ayurvédica.
13. Dieta durante el embarazo.

PARTE 2. OFERTAS GASTRONOMICAS
SENCILLAS Y SISTEMAS DE
APROVISIONAMIENTO

TEMA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

N hWwWN =

1. Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
2. Estructura organizativa y funcional.
3. Aspectos econémicos.

TEMA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

Definicién y modelos de organizacién.

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria.

Especificidades en la restauracién colectiva.

El personal y sus distintas categorias profesionales.

Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
Elaboraciéon de planes sencillos de produccién culinaria.

oukwnNn-=

TEMA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.

1. Concepto.
2. Especificidades en la restauracién colectiva.

www.euroinnova.edu.es
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3. Cocina central.
4. Cocina de ensamblaje.

TEMA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.

Definicidn de los elementos y variables de las ofertas gastronomias.
Ofertas gastronémicas hoteleras y no hoteleras.

Planificacion y diseno de ofertas: el mend, la carta, galas, banquetes, otras.
Célculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccion de ofertas.

PN =

TEMA 5. NUTRICION Y DIETETICA.

1. Grupos de alimentos.

2. Diferencia entre alimentacién y nutricion.

3. Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades
energéticas, funcionales y estructurales del organismo humano.

4. Caracterizaciéon de los grupos de alimentos.

5. Aplicacién de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a
distintos colectivos. Peculiaridades de la alimentacién colectiva.

TEMA 6. GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.

1. Caracteristicas peculiares.

2. Concepto de calidad por parte del cliente.

3. Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
4. Técnicas de autocontrol.

TEMA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.

1. El departamento de economato y bodega.

2. Elciclo de compra.

3. Registros documentales de compras.

4. Elinventario permanente y su valoracién: métodos de valoracién de existencias.

TEMA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS.

1. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

2. Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Logica del
proceso de aprovisionamiento interno.

Departamentos o unidades que intervienen.

Deducciéon y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones
basicas.

Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

Recepcién y verificacion de la entrega.

Traslado y almacenamiento y/o distribucién en las distintas areas.

Control de stocks.
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TEMA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

1. Inspeccion, control, distribucién y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.
3. Gestiény control de inventarios.

TEMA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

Definicién y clases de costes.

Calculo del coste de materias primas y registro documental.
Control de consumos. Aplicacién de métodos.
Componentes de precio.

Métodos de fijacion de precios.

PARTE 3. SEGURIDAD, HIGIENE Y
PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA

TEMA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

LARE I o e

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracién y contaminacion de los alimentos

Fuentes de contaminacion de los alimentos

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
Calidad Higienico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCCQ).
Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.
Alimentacién y salud

Personal manipulador

SovYOeNOURAWDN =
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TEMA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

Concepto y niveles de limpieza.

Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.

Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
Productos de limpieza de uso comun

Sistemas, métodos y equipos de limpieza

Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

oaukwn-=

TEMA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1. Agentesy factores de impacto.

2. Tratamiento de residuos

3. Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
4. Otras tecnicas de prevencion o proteccion.

www.euroinnova.edu.es
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TEMA 4. GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

1. Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
2. Consumo de energia.

3. Ahorroy alternativas energéticas.

4. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.

TEMA 5. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

Comprasy aprovisionamiento.

Elaboracién y servicio de alimentos y bebidas.
Limpieza, lavanderia y lenceria.

Recepcién y administracién.

Mantenimiento.

AW =

TEMA 6. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA.

1. Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.
2. Identificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad.
3. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el

mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de la
actividad de hosteleria.

4. Medidas de prevenciény protecciéon
5. Situaciones de emergencia

PARTE 4. SEGURIDAD ALIMENTARIA

TEMA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introduccion

;Qué se entiende por seguridad alimentaria?
La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”
;Qué se entiende por trazabilidad?

HwnN =

TEMA 2. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION DEL RD 865/2003

1. Diseno, funcionamiento y modelos

2. Programa de mantenimiento o tratamiento
3. Toma de muestras

4. Control analitico

TEMA 3. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

1. Conocimientos generales de la quimica del agua
2. Buenas practicas de limpieza y desinfeccién
3. Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o

www.euroinnova.edu.es
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neutralizantes
4. Registro de productos autorizados
5. Otros tipos de desinfeccién. Métodos fisicos y Fisico-quimicos

TEMA 4. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

Conceptos

Marco normativo

Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
Medidas preventivas

Informacién sobre los riesgos

RARE I o e

TEMA 5. INTRODUCCION DE PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL

Introduccion

Los peligros y su importancia

Tipos de peligros

Metodologia de trabajo

Formacion del equipo de trabajo

Puntos de control criticos y medidas de control
Elaboracion de planos de instalaciones

Anexo

N hWwWN =

TEMA 6. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS. ALIMENTACION SALUDABLE

Conceptos basicos

El manipulador en la cadena alimentaria

Concepto de alimento

Nociones del valor nutricional

Recomendaciones alimentarias

El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

oukwn-=

TEMA 7. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

1. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
2. Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto
riesgo
. Requisitos de los manipuladores de alimentos
4. Cumplimentacion e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad

w

TEMA 8. PROCESO DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Introduccién

2. Recepcion de materias primas

3. Los métodos de conservacion de los alimentos

4. Envasadoy presentacion de los alimentos

5. Etiquetado de los alimentos y las marcas de salubridad
6. Trazabilidad

www.euroinnova.edu.es
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7. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacion, transporte,
recepcién y almacenamiento de los alimentos

8. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

9. Distribuciény venta

TEMA 9. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Buenas practicas de manipulacion

Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccién

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

N A WN =

TEMA 10. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos

Origen de la contaminacién de los alimentos

Los microorganismos y su transmision

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

AN =
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Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
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