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INTRODUCCION:

La formacion en materia de higiene alimentaria se reconoce como uno de los
pilares basicos en el seno de la empresa alimentaria para asegurar la correcta aplicacion
de los requisitos adecuados en cada fase o proceso y conseguir asi la produccién de
alimentos seguros.

En las ultimas décadas, ha crecido la preocupacion de la poblacién por la higiene
y la seguridad de los alimentos. Los consumidores quieren que se les garantice que los
productos alimentarios que adquieren, asi como los mends que ingieren en Hospitales,
Residencias, Restaurantes y otros establecimientos de caterin, sean seguros, nutritivos y
salubres, y que la tecnologia utilizada en su elaboracién cumpla las normas minimas de
calidad.

El manipulador de alimentos puede influir decisivamente en la salud de los
consumidores. Asimismo, puede provocar una contaminacién de los alimentos que
maneja, motivada por unas practicas de manipulacién incorrectas o debido a una falta de
higiene, ya sea personal, de los utensilios, superficies, equipos, etc.

Esta actividad formativa pretende entrenar y concienciar al personal
encargado de la elaboracién de las comidas de la importancia de una buena higiene en
la manipulacién y la forma en la que se pueden minimizar los riesgos de
contaminacion, intoxicacion y transmision de enfermedades a los usuarios.

MODALIDAD FORMATIVA:

Actividad presencial con seguimiento tutorizado.

OBJETIVOS GENERALES

1. Proporcionar una informacion clara y de facil comprensién que permita a
las personas que manipulan alimentos afrontar el dia a dia de su trabajo
con las maximas garantias higiénicas, evitando y minimizando riesgos
derivados de malas practicas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Al finalizar la actividad formativa el alumnado sera capaz de:

1. Diferenciar los peligros potenciales que conlleva la contaminacion de los
alimentos.

2. Conocer y minimizar las causas que provocan intoxicaciones alimentarias.

3. Aplicar las medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion de los
alimentos.

4. Usar métodos eficaces para una correcta limpieza y desinfeccion de los utensilios
e instalaciones.

5. Llevar a cabo un adecuado aseo e higiene personal.



6. Tener conocimientos de los autocontroles para garantizar la higiene de los

alimentos: Manual de Buenas Practicas de Fabricaciéon (MBPF) y el sistema de

Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (APPCC).

Cumplir la legislacion sanitaria vigente a los manipuladores de alimentos

8. Distinguir los diferentes tipos de dieta que se usan en el ambito hospitalario
asociadas a las diferentes patologias.
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BLOQUES DE CONTENIDOS

e Primera Sesion:

- Presentacion del Taller.

- La Cocina hospitalaria. Los riesgos para la salud derivados del consumo
de alimentos y/o de su manipulacion

- Las medidas basicas para la prevencion de la contaminacion de los
alimentos.

e Segunda Sesién:

- El Sistema de Autocontrol en la cocina de un hospital.
- Las Dietas Hospitalarias.
- Evaluacién de la actividad

CRONOGRAMA

PRESENTACION DEL TALLER

Presentacion del Taller online
Dinamica de trabajo. Objetivos. Evaluacion del Taller.

JORNADA CONTENIDO

Presentacion del Curso. Realizacion de Test de conocimientos previos.
La cocina de hospital. Principales caracteristicas.

Las principales causas de contaminacion de los alimentos y tipos de
contaminantes.

Descanso

1 El origen y transmision de los contaminantes en los alimentos y
condiciones que favorecen su desarrollo.

Principales causas que contribuyen a la aparicién de brotes de
enfermedades de transmision alimentaria.

El papel de los manipuladores como responsables de la prevencion de las
Enfermedades de transmision alimentaria.




JORNADA CONTENIDO

Importancia de la higiene personal en la manipulacién de alimentos:
practicas correctas e inadmisibles.

Limpieza y desinfeccion: concepto y buenas practicas

Desinsectacién y Desratizacion.

Descanso

Higiene de locales y equipos.

Refrigeracion y otros tipos de conservacion de los alimentos.

Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos.

2 Responsabilidad del manipulador en su puesto de trabajo.
La responsabilidad de la empresa en cuanto a la prevencion de
Enfermedades de transmisién

La responsabilidad de la empresa en cuanto a la prevencién de
Enfermedades de transmisién.

El Sistema de Autocontrol. Concepto y fines

Descanso

Implicaciénes del personal en la implantacién del Sistema de Autocontrol

Las dietas hospitalarias

Cumplimentacion de cuestionarios

METODOLOGIA

La metodologia empleada sera mixta:

El desarrollo de la actividad formativa sera presencial (2 dias) y, a través del aprendizaje
adquirido en ellas y la documentacion aportada con el curso se realizara una evaluacion
tedrica y un caso préactico de los contenidos del curso.

Tutorizacion individual del alumnado

EVALUACION

- Test de conocimientos previos
- Asistencia al 100%
- Evaluacioén final

o Evaluacion del aprendizaje.
Para superar la actividad formativa se debe obtener la calificacion final de apto.
Para ello el alumnado deber&a superar la evaluacion final, asi como cumplimentar las
encuestas de satisfaccion.

No se obtendra la certificacion de la actividad formativa:

- Sin la realizacion del test de evaluacién de conocimientos.
- Sin cumplimentar la encuesta de satisfaccion.

Dentro de la calificacion de apto se podra optar a varios niveles de aprovechamiento
de la accion formativa, que oscilaran en funcion de los siguientes conceptos:




Conceptos

Nivel Aprovechamiento

Asistencia< 100%

No supera test de conocimientos < 60% NO APTO
Asistencia >100%
Test de conocimientos 60-80% APTO
Asistencia >100%
Test de conocimientos 80-90% OPTIMO
Asistencia >100% EXCELENTE

Test de conocimientos >90%




