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SOBRE EDUCA

Educa

Educa Business School es una Escuela de Negocios Virtual, con

BUSIness reconocimiento oficial, acreditada para impartir formacion superior de
F ° Z postgrado, (como formacién complementaria y formacién para el empleo), a
O M a C | O N través de cursos universitarios online y cursos / masteres online con titulo

Online propio.

NOS COMPROMETEMOS
CON LA CALIDAD

Educa Business School es miembro de pleno derecho en la Comision
Internacional de Educacioén a Distancia, (con estatuto consultivo de categoria
especial del Consejo Econdmico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta
con el Certificado de Calidad de la Asociacién Espafiola de

Normalizacién y Certificacién(AENOR) de acuerdo a la normativa ISO

9001, mediante la cual se Certifican en Calidad todas las acciones

Los contenidos didacticos de Educa estan elaborados, por tanto, bajo los
pardmetros de formacién actual, teniendo en cuenta un sistema innovador
con tutoria personalizada.

Como centro autorizado para la imparticion de formacion continua para
personal trabajador, los cursos de Educa pueden bonificarse, ademas

de ofrecer un amplio catélogo de cursos homologados y

baremables en Oposiciones dentro de la Administracion Publica.Educa
dirige parte de sus ingresos a la sostenibilidad ambiental y ciudadana, lo
gue la consolida como una Empresa Socialmente Responsable.

Las Titulaciones acreditadas por Educa Business School pueden
certificarse con la Apostilla de La Haya (CERTIFICACION OFICIAL DE
CARACTER INTERNACIONAL que le da validez a las Titulaciones Oficiales
en mas de 160 paises de todo el mundo).

Afios de experiencia avalan el Desde Educa, hemos reinventado la formacién online, de manera que nuestro
trabajo docente desarrollado en alumnado pueda ir superando de forma flexible cada una de las acciones

Educa, basandose en una formativas con las que contamos, en todas las areas del saber, mediante el apoyo
metodologia completamente a incondicional de tutores/as con experiencia en cada materia, y la garantia de

la vanguardia educativa aprender los conceptos realmente demandados en el mercado laboral.
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Maestria Internacional en Gestion de Alergenos para Hosteleria

O, -

DURACION: MODALIDAD: PRECIO:

600 horas Online 1.495 S

Incluye materiales didacticos,
titulacion y gastos de envio.

CENTRO DE FORMACION: EDUCA
_ BUSINESS
Educa Business School SCHOOL

Titulacion

Titulacion de Maestria Internacional en Gestién de Alergenos para Hosteleria con 600 horas expedida por
EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticion de Formacion
Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Educa Business School via correo postal, la titulacion que

acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluiré el nombre del curso/master, la duracion del mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel
de aprovechamiento que acredita que el alumno superd las pruebas propuestas, las firmas del profesor y
Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Euroinnova Formacion,

Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comision Internacional para la Formacion a Distancia de la
UNESCO).
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Educa Business School

coma Escusla de Hegocios de Fomaciin de Postgrade
EXPIDE EL PRESENTE TITULD PROPIO

NOMBRE DEL ALUMNO/A
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Descripcion

Esta Maestria en gestion de alérgenos en Hosteleria permite al alumnado adquirir los conocimientos acerca
de la importancia que tiene la implantacion de un sistema de gestion y control alimentario en el mundo de la
hosteleria. Todo el personal que manipule alimentos debe conocer las enfermedades relacionadas con lo
alérgenos, asi como las obligaciones y los distintos métodos y técnicas empleadas para establecer unas
condiciones de control y seguridad en los alimentos servidos, cumpliendo con lo estipulado en el nuevo
reglamento 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor en la que se establece la
obligatoriedad de comunicar la presencia de alérgenos en los alimentos no envasados destinados a la venta.
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Objetivos

- Conocer los aspectos generales sobre las intolerancias y alergias alimentarias. - Determinar las
caracteristicas de los alimentos. - Especificar las causas que provocan la contaminacién de los alimentos,
concretamente la contaminacién cruzada en la contaminacion de alérgenos. - Identificar los aspectos mas
importantes que incluye el nuevo reglamento en materia de alérgenos en los alimentos. - Identificar las
caracteristicas de la implantacion de un plan de control | y gestion de alérgenos. - Conocer la finalidad de la
seguridad alimentaria.

A quién va dirigido

La maestria de gestion de alérgenos en hosteleria esta dirigida a los profesionales de la hosteleria asi como a
todas aquellas personas interesadas en adquirir los cocimientos necesarios para implantar y desarrollar
protocolos y planes de control y gestién de alérgenos. Especialmente, La presente maestria de gestion de
alérgenos en hosteleria, esta indicado para todos aquellos profesionales que, por obligado cumplimiento
segun el nuevo reglamento 1169/2011, como es el caso del sector hostelero, necesiten adquirir las
competencias necesarias para desempefiar distintas labores en relacién a los alérgenos alimenticios.

Para qué te prepara

La maestria en gestion de alérgenos en hosteleria esta destinado a que el alumnado adquiera los
conocimientos, habilidades y aptitudes necesarias para planificar e integrar un sistema de control y gestion de
alérgenos en cualquier establecimiento del sector alimentario. La maestria de gestion de alérgenos capacitara
a los profesionales del sector de la hosteleria sobre el control de alérgenos y su correcto etiquetado.

Salidas Laborales

Desarrolla su actividad profesional tanto por cuenta propia como integrado en empresas, publicas o
privadas, dedicadas a servicios de alojamiento, de comida y de bebida en el sector hostelero.
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Formas de Pago

- Tarjeta
- Transferencia

- Paypal
Otros: PayU, Sofort, Western Union, SafetyPay
Fracciona tu pago en comodos plazos sin intereses

+ Envio Gratis.

Llama gratis al teléfono y— e {J
< ENVIO GRATIS =

e 1" | Tarjeta | ‘ .

inférmate de los pagos a l i @

Paypal

plazos sin intereses que
hay disponibles

Transferencia

-

— ;3 Contrareembolso

Financiacion

Facilidades econémicas y financiacion 100% sin intereses.
En Educa Business ofrecemos a nuestro alumnado facilidades econémicas y financieras para la realizacion

de pago de matriculas, todo ello 100% sin intereses.
10% Beca Alumnos:Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una beca a todos aquellos que

hayan cursado alguna de nuestras acciones formativas en el pasado.
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ANTIGUOS ALUMNOS

Agradecemos tu fidelidad y la
confianza depositada
en Eurcinnova Formacién.

Metodologia y Tutorizacion

El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativocon un método de ensefianza
totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor
asimilacion conceptual, sumando esfuerzos, talentos y
competencias.

El alumnado cuenta con un equipo docenteespecializado
en todas las areas.

Proporcionamos varios medios que acercan la
comunicacion alumno tutor, adaptandonos a las
circunstancias de cada usuario.

Ponemos a disposicion una plataforma weben la que se
encuentra todo el contenido de la accién formativa. A través
de ella, podra estudiar y comprender el temario mediante
actividades practicas, autoevaluaciones y una evaluacion
final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del dia.
Nuestro nivel de exigencia lo respalda un
acompafiamiento personalizado.
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Redes Sociales

Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar
parte de nuestra gran comunidad educativa,donde
podras participar en foros de opinién, acceder a
contenido de interés, compartir material didactico e
interactuar con otros/as alumnos/as, ex alumnos/as 'y
profesores/as. Ademas, te enteraras antes que nadie
de todas las promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacion o resolver tus
dudas.

00000

Reinventamos la Formacion Online

Q@ Mas de 150 cursos

|ﬂﬂﬂ Universitarios

Contamos con mas de 150 cursos
avalados por distintas Universidades de
reconocido prestigio.

ﬂﬁﬁ Amplio Catalogo

| Nuestro alumnado tiene a su

disposicion un amplio catlogo
formativo de diversas éareas de
conocimiento.
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Campus 100% Online

Impartimos nuestros programas
formativos mediante un campus online
adaptado a cualquier tipo de dispositivo.

Claustro Docente

Contamos con un equipo de docentes
especializados/as que realizan un
seguimiento personalizado durante el
itinerario formativo del alumno/a.
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Nuestro Aval AEC y AECA

Nos avala la Asociacion Espafiola de
Calidad (AEC) estableciendo los maximos
criterios de calidad en la formacion 'y
formamos parte de la Asociacion
Espafiola de Contabilidad y
Administracion de Empresas (AECA),
dedicada a la investigacion de vanguardia
en gestién empresarial.

Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacion de practicas de
empresa, gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado. Ofrecemos la posibilidad de
practicar en entidades relacionadas con
la formacién que se ha estado recibiendo
en nuestra escuela.

Innovacion y Calidad

Ofrecemos el contenido mas actual y
novedoso, respondiendo a la realidad
empresarial y al entorno cambiante, con
una alta rigurosidad académica
combinada con formacién préctica.

Club de Alumnos/as

Servicio Gratuito que permite a nuestro
alumnado formar parte de una extensa
comunidad virtual que ya disfruta de
multiples ventajas: beca, descuentos y
promociones en formacion. En este, se
puede establecer relacion con
alumnos/as que cursen la misma area de
conocimiento, compartir opiniones,
documentos, practicas y un sinfin de
intereses comunitarios.

Revista Digital

El alumnado puede descargar articulos
sobre e-learning, publicaciones sobre
formacion a distancia, articulos de
opinién, noticias sobre convocatorias de
oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, y
otros recursos actualizados de interés.
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Acreditaciones y Reconocimientos
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Temario

PARTE 1. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION
AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

1.Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

2.Alteracion y contaminacion de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.

3.Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

4.Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

5.Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.

6.Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

7.Calidad Higiénico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

8.Autocontrol: sistemas de andlisis de peligros y puntos de control critico o APPCC.

9.Guifas de practicas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.

10.Alimentacion y salud: Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion de alimentos.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos. Responsabilidad de la empresa en la prevencion
de enfermedades de transmision alimentaria.

11.Personal manipulador: Requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e higiene personal:
factores, medidas, materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo de trabajo autorizados. Gestos. Heridas y su
proteccion. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos. Importancia de las buenas practicas
en la manipulacion de alimentos.
UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA.

1.Concepto y niveles de limpieza.

2.Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
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3.Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion. Productos de limpieza de
uso comun: Tipos, clasificacion. Caracteristicas principales de uso. Medidas de seguridad y normas de
almacenaje. Interpretacion de las especificaciones.

4.Sistemas, métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos. Procedimientos
habituales: tipos y ejecucion.

5.Técnicas de sefializacion y aislamiento de areas o equipos.
UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA.

1.Agentes y factores de impacto.

2.Tratamiento de residuos: Manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos generados. Residuos sdlidos y
envases. Emisiones a la atmdsfera. Vertidos liquidos.

3.Normativa aplicable sobre proteccidon ambiental.

4.0tras técnicas de prevencion o proteccion.
UNIDAD DIDACTICA 4. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA.

1.Compras y aprovisionamiento.

2.Elaboracién y servicio de alimentos y bebidas.

3.Limpieza, lavanderia y lenceria.

4 Recepcion y administracion.

5.Mantenimiento.
UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERIA.

1.Seqguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes. Identificacion e interpretacion de las normas
especificas de seguridad. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequefio material caracteristicos de la actividad de hosteleria. Medidas
de prevencion y proteccion: En instalaciones. En utilizacion de maquinas, equipos y utensilios. Equipamiento
personal de seqguridad. Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.

2.Situaciones de emergencia: Procedimientos de actuacion, aviso y alarmas. Incendios. Escapes de gases.
Fugas de agua o inundaciones. Planes de emergencia y evacuacion. Primeros auxilios.
UNIDAD DIDACTICA 6. 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. Ahorro y alternativas energéticas. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la
energia.

PARTE 2. GESTION DE ALERGENOS EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LOS ALIMENTOS
1.Conceptos relacionados con la alimentacion
2.Clasificacion de los alimentos

1.- Segun su funcién
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2.- Segun su descripcion
3.Clasificacion de nutrientes
1.- Nutrientes energéticos (combustible)
2.- Nutrientes plasticos (constructivos)
3.- Nutrientes reguladores (biocatalizadores)
UNIDAD DIDACTICA 2. INTOLERANCIA Y ALERGIA A LOS ALIMENTOS
1.Definiciones
2.Intolerancia a los alimentos
1.- Tipos de intolerancia a los alimentos
2.- Condiciones clinicas relacionadas con la intolerancia alimentaria
3.Alergias alimentarias
1.- Datos generales
2.- Sintomas
3.- Diagnostico de la alergia a los alimentos
4.- Sintomas mas habituales de las alergias
5.- Situaciones de riesgo
6.- Ideas sobre el tratamiento de alergias
7.- Tratamiento de alergia a los alimentos
8.- Alimentos alergénicos
4.Intolerancia al gluten
UNIDAD DIDACTICA 3. LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS. LA CONTAMINACION CRUZADA
CON ALERGENOS
1.Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
2.Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
1.- Alteracion alimentaria
2.- Contaminacion alimentaria
3.0rigen de la contaminacion de los alimentos
4.Contaminacion cruzada con alérgenos
UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO
1.Principios del control de alérgenos
2.Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
1.- Principales novedades
2.- Informacion sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar alergias e
intolerancias
3.Nuevas normas
1.- Cémo facilitar la informacion al consumidor
4. Legislacion aplicable al control de alérgenos
UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Introduccion a la seguridad alimentaria
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1.- ;Qué se entiende por seguridad alimentaria?

2.La cadena alimentaria: "del campo a la mesa"

3.¢Qué se entiende por trazabilidad?
1.- Responsabilidades

UNIDAD DIDACTICA 6. MEDIDAS DE PREVENCION Y BUENAS PRACTICAS

1.Importancia de las buenas practicas en la manipulacion de alimentos

2.Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos

3.Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos

4. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacion obligatoria
1.- Componentes del etiguetado del producto envasado
2.- Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor
3.- Alimentos sin envasar

5.Uniformes

6.Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
1.- Alimentos de alto riesgo

UNIDAD DIDACTICA 7. SISTEMA APPCC

1.Introduccion

2.¢Qué es el sistema APPCC?

3.Principios del sistema APPCC

4.Razones para implantar un sistema APPCC

5.El sistema APPCC aplicado al control de alérgenos

PARTE 3. MANIPULACION DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION SALUDABLE
1.El manipulador en la cadena alimentaria
1.- La cadena alimentaria
2.- Definicion de manipulador de alimentos
3.- Obligaciones del manipulador de alimentos
2.Concepto de alimento
1.- Caracteristicas de los alimentos de calidad
2.- Tipos de alimentos
3.Nociones del valor nutricional
1.- Concepto de nutriente
2.- La composicion de los alimentos
3.- Proceso de nutricion
4.Recomendaciones alimentarias
5.El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol
UNIDAD DIDACTICA 2. ALTERACION DE LOS ALIMENTOS
1.Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
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2.Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
3.0rigen de la contaminacion de los alimentos
4.L.os microorganismos y su transmision
1.- Factores que contribuyen a la transmision
2.- Principales tipos de bacterias patdgenas
5.Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1.- Clasificacion de las ETA
2.- Prevencion de enfermedades transmisibles
3.- Tipos de enfermedades de transmision alimentaria
UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS
1.Los métodos de conservacion de los alimentos
1.- Métodos de conservacion fisicos
2.- Métodos de conservacion quimicos
2.El envasado y la presentacion de los alimentos
3.Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte, recepcion y almacenamiento
de los alimentos
1.- Practicas higiénicas y manipulacion de alimentos
2.- Requisitos en la recepcion y el transporte
3.- Requisitos de almacenamiento de los alimentos
4.Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
5.Higiene del manipulador
1.- Habitos del manipulador
2.- Estado de salud del manipulador
6.Higiene en locales, Utiles de trabajo y envases
7.Limpieza, desinfeccion y control de plagas
1.- Limpieza y desinfeccion
2.- Control de plagas
3.- Desinsectacioén y desratizacion
UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. ETIQUETADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS
1.Principios del control de alérgenos
2.Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
1.- Principales novedades
2.- Informacion sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar alergias e
intolerancias
3.Nuevas normas
1.- Cémo facilitar la informacion al consumidor
4.Legislacion aplicable al control de alérgenos
UNIDAD DIDACTICA 5. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO
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1.Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
1.- Alimentos de alto riesgo
2.Los sistemas de autocontrol APCC y GPCH propios del sector de los alimentos de alto riesgo
1.- Origen del sistema APPCC
2.- Razones para implantar un sistema APPCC
3.- Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
4 - Fases del sistema APPCC
3.Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol: trazabilidad

PARTE 4. HIGIENE GENERAL EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Alteraciones y contaminacion de los alimentos. Fuentes de contaminacion: fisica, quimica y biolégica. Causas
y tipos de la contaminacion de los alimentos.

2.Los agentes bioldgicos. Caracteristicas y tipos.

3.Microorganismos: Bacterias, virus, parasitos y mohos. Factores que determinan el desarrollo de los
microorganismos en los alimentos.

4 La limpieza de las instalaciones de las industrias alimentarias como punto de control critico del sistema de
Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).
UNIDAD DIDACTICA 2. PRINCIPALES PROCESOS, INSTALACIONES Y REQUISITOS
HIGIENICO-SANITARIOS DE LAS DISTINTAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

1.La industria carnica.

2.Laindustria de elaborados y conservas.

3.La industria lactea.

4 La industria panadera y pastelera.

5.La industria de bebidas y licores.
UNIDAD DIDACTICA 3. PRODUCTOS UTILIZADOS PARA LA LIMPIEZA E HIGIENIZACION EN LAS
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

1.Estudio del pH. Acidos, neutros, alcalinos y disolventes.

2.El agua. Propiedades: pH, microorganismos, corrosion, alcalinidad, dureza, potabilidad e indice de Langelier.

3.Detergentes: Neutros, amoniacados, desengrasantes.

4.Desinfectantes: Cloro activo, compuestos de amonio cuaternario, aldehidos, peréxidos.

5.Productos de descomposicion bioguimica.

6.Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria.

7.La dosificacion de productos. Tipos de dosificaciones.

8.Etiquetas de los productos. Contenido de las etiquetas. Pictogramas referentes al tipo de superficies y al
método de utilizacion.

9.Los productos y la corrosion de los equipos. Aleaciones de aluminio. Aceros inoxidables. Materiales plasticos.
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10.Normativa sobre biocidas autorizados para la industria alimentaria.

11.Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacién de los productos de limpieza.
UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPAMIENTO. UTENSILIOS Y MAQUINARIA DE HIGIENIZACION.

1.Utensilios: Bayetas, estropajos, cepillos, haragan, pulverizadores, recogedor, fregonas y mopas de fregado,
cubos.

2.Maquinaria: Barredoras-fregadoras automaticas, maquinas a presion, maquinas de vapor, maquinas
generadoras de espuma, aspirador de filtro total, generadores de ozono. Usos y aplicaciones.

3.Disposicion y colocacion de los utensilios y maquinaria de limpieza.
UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA, DESINFECCION E
HIGIENIZACION.

1.El Plan de higiene y saneamiento segun instalaciones, dependencias, superficies, utensilios o maquinaria.
Procesos CIP y SIP.

2.Circulo de Sinner: tiempo, temperatura, accion mecanica y producto quimico.

3.Los procedimientos operacionales de estandares de limpieza y desinfeccion. Validacion. Verificacion. Manual,
con fregadora automatica, con maquina generadora de espuma, con maquina a presion, con maquina de vapor,
con sistema C.I.P., con ozono.

4.Fases del proceso de limpieza y desinfeccion. Prelavado, limpieza, enjuague intermedio, desinfeccion y
enjuague final.

5.La esterilizacion. Generalidades y métodos.

6.Acciones especiales de higienizacion: desinsectacion y desratizacion. Medidas preventivas. Planes CIP.
UNIDAD DIDACTICA 6. NORMAS Y PRACTICAS DE HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.Normativa sobre manipulacién de alimentos.

2.Medidas de higiene y aseo personal en la industria alimentaria.

3.Vestimenta e indumentaria en la industria alimentaria.

4.Actitudes y habitos higiénicos. Requisitos y prohibiciones en la manipulacion de alimentos.

5.La salud del trabajador de la industria alimentaria.
UNIDAD DIDACTICA 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.El hombre y el medio ambiente.

2.Desarrollo sostenible. Crecimiento insostenible.

3.Problemas medioambientales. La atmdsfera. Quimica del agua. Quimica del suelo.

4.Agentes y factores de impacto ambiental de la industria alimentaria.

5.Aspectos basicos de la Normativa Ambiental en la industria alimentaria.
UNIDAD DIDACTICA 8. RESIDUOS Y CONTAMINANTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.0rigen y caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias.

2.Subproductos derivados y deshechos.

3.Recogida selectiva de residuos.

4. Toma de muestras.

5.Gestion administrativa de residuos peligrosos.

6.Emisiones a la atmosfera.
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7.0tros tipos de contaminacion: contaminacion acustica.
8.Normativa en materia de residuos.

UNIDAD DIDACTICA 9. MEDIDAS DE PROTECCION AMBIENTAL.
1.Importancia de la gestién ambiental.
2.Sistemas de gestion ambiental. Normas ISO.
3.Herramientas en la gestion medio-ambiental.
4. Ahorro hidrico y energético.
5.Alternativas energéticas.
6.Sistemas de depuracion de vertidos.
7.Medidas de prevencion y proteccion.

PARTE 5. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN

HOSTELERIA Y RESTAURACION
MODULO 1. CONCEPTOS BASICOS SOBRE SEGURIDAD Y SALUD EN

EL TRABAJO
UNIDAD DIDACTICA 1. EL TRABAJO Y LA SALUD: LOS RIESGOS PROFESIONALES. FACTORES DE
RIESGO

1.Conceptos basicos: trabajo y salud

2.Trabajo

3.Salud

4 Factores de Riesgo

5.Condiciones de Trabajo

6.Técnicas de Prevencion y Técnicas de Proteccion
UNIDAD DIDACTICA 2. DANOS DERIVADOS DEL TRABAJO. LOS ACCIDENTES DE TRABAJO Y LAS
ENFERMEDADES PROFESIONALES. OTRAS PATOLOGIAS DERIVADAS DEL TRABAJO

1.Dafos para la salud. Accidente de trabajo y enfermedad profesional

2.Accidente de trabajo

3.Tipos de accidente

4. Regla de la proporcion accidentes/incidentes

5.Repercusiones de los accidentes de trabajo

6.Enfermedad Profesional
UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO NORMATIVO BASICO EN MATERIA DE PREVENCION DE RIESGOS
LABORALES. DERECHOS Y DEBERES

1.Normativa

2. Normativa de cardcter internacional. Convenios de la Organizacion Internacional del Trabajo (0.1.T.)

3.Normativa Unién Europea

4. Normativa Nacional
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5.Normativa Especifica

6.Derechos, obligaciones y sanciones en Prevencion de Riesgos Laborales
7.Empresarios. (Obligaciones del empresario)

8.Responsabilidades y Sanciones

9.Derechos y obligaciones del trabajador

10.Delegados de Prevencion

11.Comité de Seguridad y Salud

MODULO 2. RIESGOS GENERALES Y SU PREVENCION

UNIDAD DIDACTICA 1. RIESGOS LIGADOS A LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD
1.Introduccion a los Riesgos ligados a las Condiciones de Seguridad
2.Lugares de trabajo
3.Riesgo eléctrico
4.Equipos de trabajo y maquinas
5.Las herramientas
6.Incendios
7.Seguridad en el manejo de Productos Quimicos
8.Senalizacion de Seguridad
9. Aparatos a presion
10.Almacenaje, manipulacion y mantenimiento

UNIDAD DIDACTICA 2. RIESGOS LIGADOS AL MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO
1.El medio ambiente fisico en el trabajo
2.Contaminantes quimicos
3.Clasificacion de los productos segun sus efectos téxicos
4.Medidas de prevencién y control
5.Contaminantes bioldgicos
6.Tipos y vias de entrada de los contaminantes biolégicos
7.Medidas de prevencion y control basicas

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CARGA DE TRABAJO, LA FATIGA'Y LA INSATISFACCION LABORAL
1.La Carga Fisica
2.Criterios de evaluacién del trabajo muscular
3.Método del consumo de energia
4.La Postura
5.Manipulacion manual de cargas
6.Movimientos Repetitivos
7.La carga mental
8.La Fatiga
9.La Insatisfaccion Laboral
10.La organizacion del trabajo
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UNIDAD DIDACTICA 4. SISTEMAS ELEMENTALES DE CONTROL DE RIESGOS. PROTECCION
COLECTIVA E INDIVIDUAL

1.La Proteccion Colectiva

2.0rdeny limpieza

3.Senalizacion

4.Formacion

5.Mantenimiento

6.Resguardos y dispositivos de seguridad

7.La proteccion individual. Equipos de Proteccion Individual (EPIs)

8.Definicion de Equipo de Proteccién Individual

9.Eleccion, utilizacion y mantenimiento de EPIs

10.0Obligaciones Referentes a los EPIs
UNIDAD DIDACTICA 5. PLANES DE EMERGENCIA Y EVACUACION

1.Actividades con Reglamentacion Sectorial Especifica

2 Actividades sin Reglamentacion Sectorial Especifica

3.Plan de Autoproteccion

4.Definicion y Objetivos del Plan de Autoproteccion

5.Criterios de elaboracién de un Plan de Autoproteccion

6.Estructura del Plan de Autoproteccion

7.Medidas de Emergencia

8.0bjetivos de las Medidas de Emergencia

9.Clasificacion de las emergencias

10.0rganizacion de las emergencias

11.Procedimientos de actuacion

12.Estructura Plan de Emergencia
UNIDAD DIDACTICA 6. EL CONTROL DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES

1.La Vigilancia de la Salud

2.Control bioldgico

3.Deteccioén precoz

MODULO 3. GESTION DE LA PREVENCION DE LA EMPRESA
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANISMOS PUBLICOS RELACIONADOS CON LA SEGURIDAD Y SALUD EN
EL TRABAJO
1.0rganismos Publicos relacionados con la Seguridad y Salud en el Trabajo
2.0rganismos Europeos relacionados con la Seguridad y Salud en el Trabajo
3.0rganismos Nacionales Relacionados con la Seguridad y Salud en el Trabajo
UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION DEL TRABAJO PREVENTIVO: RUTINAS BASICAS
1.El Plan de Prevencion
2.La Evaluacion de Riesgos
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3.El andlisis de riesgos
4 Valoracion del riesgo
5.Tipos de evaluaciones
6.Método de evaluacion general de riesgos (Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo)
7.Planificacion de Riesgos o Planificacion Actividad Preventiva
8.Contenido minimo de la Planificacion Preventiva
9.Revision de la Planificacion Preventiva
10.Vigilancia de la Salud
11.Informacion y Formacion
12.Medidas de Emergencia
13.Memoria Anual
14 Auditorias
UNIDAD DIDACTICA 3. DOCUMENTACION: RECOGIDA, ELABORACION Y ARCHIVO
1.Documentacion: Recogida, elaboracion y archivo
2.Modalidades de gestion de la prevencion

MODULO 4. PRIMEROS AUXILIOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PRIMEROS AUXILIOS
1.Principios generales de primeros auxilios
2.La actuacion del socorrista
3.Terminologia clinica
4.Posiciones de Seguridad
5.Material de primeros auxilios
6.Asistencias
7.Valoracion primaria: consciencia-respiracion-pulso
8.Comprobar el estado de consciencia
9.Comprobar funciones respiratorias
10.Comprobar funciones cardiacas
11.Técnicas de Reanimacion. RCP basicas
12.Apertura de las vias respiratorias
13.Respiracion Asistida Boca a Boca
14.Si el accidentado no respira y no tiene pulso
15.Estado de Shock
16.Heridas y hemorragias
17.En caso de heridas simples
18.Heridas complicadas con hemorragia
19.Hemorragias Externas
20.Hemorragia interna
21.Hemorragia exteriorizada
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22.Hemorragias especiales

23.Quemaduras

24.Electrocucion

25.Fracturas y contusiones

26.Caso especial: Fractura de columna vertebral
27.Esguinces

28.Rotura de ligamentos

29.Contusiones

30.Luxacion

31.Intoxicacion

32.Intoxicaciones provocadas por via digestiva
33.En caso de intoxicacion por inhalacion
34.Intoxicacion por inyeccion

35.Insolacion

36.Lo que NO debe hacerse en primeros auxilios

MODULO 5. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN HOSTELERIA
Y RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PRL. RIESGOS ESPECIFICOS EN HOSTELERIA Y RESTAURACION
1.Trabajos de Hosteleria y Restauracion
2.Trabajos en Restauracion
3.Condiciones generales de los lugares de trabajo
4. Habitos del Manipulador de Alimentos
5.Riesgos del Trabajo en Cocina y Efectos para la Salud
6.Caidas al mismo y distinto nivel, golpe y choques
7.Riesgo de cortes o amputaciones (maquinas, cuchillos y aparatos para cortar)
8.Riesgo de Quemaduras (Hornos, fogones y otras fuentes de calor)
9. Temperaturas extremas o mala ventilacion del local (Calor o frio)
10.Riesgos derivados de las operaciones de limpieza general
11.Incendios
12.Trabajos en Hosteleria
13.Riesgos trabajos en recepcion
14.Riesgos derivados de posturas inadecuadas (riesgos ergondmicos)
15.Golpes y choques contra objetos
16.Cortes y heridas
17.Contactos eléctricos
18.Caidas al mismo o distinto nivel
19.Incendios y evacuacion de emergencia
20.Confort acustico
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21.Calidad del aire interior

22 .Riesgos psicosociales comunes
23.Estrés Laboral

24.Sindrome del guemado o Burnout
25.Mobbing
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