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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Experto en Nutrición y Tecnologías de los Alimentos en Colectividades
(Hospitales-Residencias-Colegios-Comedores Colectivos) + Seguridad
Alimentaria (Doble Titulación con 5 Créditos ECTS)

DURACIÓN
475 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
5 ECTS

Titulación
Doble Titulación: - Titulación de Experto en Nutrición y Tecnologías de los Alimentos en Colectividades
(Hospitales-Residencias-Colegios-Comedores Colectivos) expedida por EUROINNOVA
INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociación Española de Escuelas de
Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educación online por QS World University
Rankings - Titulación Universitaria en Seguridad Alimentaria por la UNIVERSIDAD ANTONIO DE
NEBRIJA con 5 Créditos Universitarios ECTS . Curso puntuable como méritos para oposiciones de
acceso a la función pública docente en todas las CC. AA., según R.D. 276/2007 de 23 de febrero (BOE
2/3/2007). Éste se lleva a cabo dentro del plan de formación permanente del profesorado de la
Universidad Antonio de Nebrija
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Descripción
Formación dirigida a profundizar en el mundo de la nutrición y tecnología de los alimentos; este curso
nos llega a ofrecer un acercamiento a las bases de la dietética y nutrición, aplicándolos al ámbito de la
dietoterapia, capacitando al alumno para elaborar dietas en los distintos estados fisiológicos de la
persona; además de conocer la oferta gastronómica sencilla y los diferentes sistemas de
aprovisionamiento; y la seguridad, higiene y protección ambiental. Además gracias al curso, el alumno
alcanzará una visión global y completa compuesta por el compendio de funciones y conceptos que
asedian el ámbito de la seguridad alimentaria. Nos acercamos a la concienciación de todos los
profesionales del ámbito alimentario de la importancia de su labor, de sus buenas prácticas, ya que de
ellos depende, en gran medida, que se extienda la seguridad alimentaria en la población. Con el curso
se pretende formar en el ámbito de los sistemas de análisis de peligros y puntos de control críticos,
para así evitar tomar alimentos contaminados e implantar el sistema de autocontrol APPCC en las
empresas.

Objetivos

Presentar los conceptos básicos en el ámbito de la dietética y la nutrición, aplicados a la
elaboración de dietas.
Conocer las necesidades nutricionales específicas de la persona en las distintas etapas de la vida.
Describir las características de una dieta equilibrada.
Analizar y definir ofertas gastronómicas tipo menús, cartas u otras ofertas significativas (galas,
banquetes...)..
Definir características de los alimentos y bebidas teniendo en cuenta ofertas gastronómicas
determinadas y el nivel de calidad de los productos.
Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la calidad
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higiénico
sanitaria de la actividad de hostelería.
Evaluar la problemática ambiental originada en la actividad de hostelería y el control de los
residuos producidos.
Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas las situaciones de
trabajo de la actividad de hostelería.
Valorar la importancia del agua y de las fuentes de energía e identificar las medidas para su uso
eficiente en las actividades de hostelería.
Conseguir buenos hábitos en seguridad alimentaria.
Conocer el sistema APPCC y sus fases.
Adquirir conocimientos acerca de limpieza y desinfección de manera adecuada.
Identificar los peligros y puntos de control críticos.
Adquirir conocimientos técnicos y teóricos

A quién va dirigido
A profesionales que desarrollan su actividad dentro de las áreas de la alimentación humana y salud con
los conocimientos teóricos y prácticos en nutrición, dietética y en las nuevas tecnologías alimentarias
o cualquier persona que quiera formarse en seguridad alimentaria.

Para qué te prepara
El siguiente curso le prepara para formarse en el mundo de la nutrición y tecnologías de los alimentos
en colectividades (Hospitales-Residencias-Colegios-Comedores Colectivos). Además a través de este
curso el alumno conocerá en profundidad todo lo relacionado con la seguridad alimentaria.
Conoceremos cómo se llevan a cabo las buenas prácticas en torno a la limpieza y desinfección, así
como las claves para la implantación y mantenimiento de un sistema de Análisis de Peligros y Puntos
de Control Críticos (APPCC).

Salidas laborales
Restauración para colectividades: hospitales, escuelas, residencias de ancianos, empresas de catering,
cocinas centrales, etc. Empresas alimentarias, Hostelería, Cocina, Restaurantes, Camareros,
Supermercados, Pequeños comercios alimentarios, Laboratorios, Sanidad.
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TEMARIO

PARTE 1. ELABORACIÓN DE DIETAS / DIETOTERAPIA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LA DIETA

Introducción1.
Dieta equilibrada2.
Principales relaciones entre energía y nutrientes3.
Aportes dietéticos recomendados4.
La dieta mediterránea5.
Dieta equilibrada comiendo fuera de casa6.
Mitos en nutrición y dietética7.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. TABLA DE COMPOSICIÓN DE ALIMENTOS I

Qué son las tablas de composición de alimentos1.
Tablas de composición de alimentos2.

- Tablas de composición de alimentos. Cereales1.
- Tablas de composición de alimentos. Leguminosas2.
- Tablas de composición de alimentos. Tubérculos y hortalizas3.
- Tablas de composición de alimentos. Frutas4.
- Tablas de composición de alimentos. Frutos secos5.
- Tablas de composición de alimentos. Leche y derivados.6.
- Tablas de composición de alimentos. Huevos7.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. TABLA DE COMPOSICIÓN DE ALIMENTOS II

Tablas de composición de alimentos1.
- Tablas de composición de alimentos. Azúcares y dulces varios1.
- Tablas de composición de alimentos. Aceites y grasas2.
- Tablas de composición de alimentos. Pescados3.
- Tablas de composición de alimentos. Carne4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. VALORACIÓN DEL ESTADO NUTRICIONAL

Entrevista con el paciente1.
Evaluación dietética2.
Evaluación clínica3.
Evaluación antropométrica4.
Evaluación bioquímica5.
Evaluación inmunológica6.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. DIETAS EN ESTADOS FISIOLÓGICOS

La mujer embarazada1.
La mujer en el momento de lactancia2.
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La infancia3.
- Necesidades nutricionales en el primer año de vida1.
- Niño preescolar de 1- 3 años de edad2.
- Niños de 4-6 años de edad3.
- Niño escolar de 7- 12 años de edad4.

La adolescencia4.
- Necesidades y recomendaciones nutricionales1.

El adulto sano5.
La mujer con menopausia6.
El anciano7.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. DIETAS EN DIFERENTES ESTADOS PATOLÓGICOS

Dieta hiposódica1.
Dieta hipocalórica2.
Dieta hipercalórica3.
Dieta y anemia4.
Dieta baja en azúcar5.
Dieta para la osteoporosis6.
Dieta astringente7.
Dieta de protección gástrica. Antiulcerosa común8.
Dieta pobre en grasa. Protección Biliar9.
Dieta laxante10.
Dieta para reducir el ácido úrico. Hiperuricemia11.

ANEXOS

Dieta hiposódica1.
Dieta hipocalórica2.
Dieta hipocalórica I3.
Dieta hipocalórica II4.
Ejemplo de dieta hipocalórica III5.
Dieta baja en azúcar6.
Dieta astringente moderada7.
Dieta pobre en grasa8.
Dieta laxante9.
Dieta vegetariana10.
Dieta proteica11.
Dieta ayurvédica12.
Dieta durante el embarazo13.

PARTE 2. OFERTAS GASTRONÓMICAS SENCILLAS Y SISTEMAS DE APROVISIONAMIENTO

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACIÓN.

Tipos de establecimientos y fórmulas de restauración.1.
Estructura organizativa y funcional.2.
Aspectos económicos.3.
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UNIDAD DIDÁCTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

Definición y modelos de organización.1.
Estructuras de locales y zonas de producción culinaria.2.
Especificidades en la restauración colectiva.3.
El personal y sus distintas categorías profesionales.4.
Competencias básicas de los profesionales que intervienen en el departamento.5.
Elaboración de planes sencillos de producción culinaria.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LA RESTAURACIÓN DIFERIDA.

Concepto.1.
Especificidades en la restauración colectiva.2.
Cocina central.3.
Cocina de ensamblaje.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONÓMICAS.

Definición de los elementos y variables de las ofertas gastronomías.1.
Ofertas gastronómicas hoteleras y no hoteleras.2.
Planificación y diseño de ofertas: el menú, la carta, galas, banquetes, otras.3.
Cálculo de necesidades de aprovisionamiento para confección de ofertas.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. NUTRICIÓN Y DIETÉTICA.

Grupos de alimentos.1.
Diferencia entre alimentación y nutrición.2.
Relación entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades energéticas,3.
funcionales y estructurales del organismo humano.
Caracterización de los grupos de alimentos.4.
Aplicación de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronómicas dirigidos a distintos5.
colectivos. Peculiaridades de la alimentación colectiva.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. GESTIÓN Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACIÓN.

Características peculiares.1.
Concepto de calidad por parte del cliente.2.
Programas, procedimientos e instrumentos específicos.3.
Técnicas de autocontrol.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GÉNEROS.

El departamento de economato y bodega.1.
El ciclo de compra.2.
Registros documentales de compras.3.
El inventario permanente y su valoración: métodos de valoración de existencias.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GÉNEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS.

Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus características.1.
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Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Lógica del proceso de2.
aprovisionamiento interno.
Departamentos o unidades que intervienen.3.
Deducción y cálculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones básicas.4.
Formalización del pedido de almacén y su traslado.5.
Recepción y verificación de la entrega.6.
Traslado y almacenamiento y/o distribución en las distintas áreas.7.
Control de stocks.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. RECEPCIÓN Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

Inspección, control, distribución y almacenamiento de materias primas.1.
Registros documentales.2.
Gestión y control de inventarios.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

Definición y clases de costes.1.
Cálculo del coste de materias primas y registro documental.2.
Control de consumos. Aplicación de métodos.3.
Componentes de precio.4.
Métodos de fijación de precios.5.

PARTE 3. SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCIÓN AMBIENTAL EN HOSTELERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.1.
Alteración y contaminación de los alimentos2.
Fuentes de contaminación de los alimentos3.
Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.4.
Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.5.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.6.
Calidad Higienico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.7.
Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).8.
Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.9.
Alimentación y salud10.
Personal manipulador11.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERÍA

Concepto y niveles de limpieza.1.
Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.2.
Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.3.
Productos de limpieza de uso común4.
Sistemas, métodos y equipos de limpieza5.
Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERÍA

https://euroinnova.edu.es/curso-nutricion-tecnologias-alimentos-colectividades-seguridad-alimentaria


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Agentes y factores de impacto.1.
Tratamiento de residuos2.
Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.3.
Otras tecnicas de prevencion o proteccion.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. GESTIÓN DEL AGUA Y DE LA ENERGÍA EN ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERÍA

Consumo de agua. Buenas prácticas ambientales en el uso eficiente del agua.1.
Consumo de energía.2.
Ahorro y alternativas energéticas.3.
Buenas prácticas ambientales en el uso eficiente de la energía.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. BUENAS PRÁCTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERÍA

Compras y aprovisionamiento.1.
Elaboración y servicio de alimentos y bebidas.2.
Limpieza, lavandería y lencería.3.
Recepción y administración.4.
Mantenimiento.5.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERÍA.

Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.1.
Identificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad.2.
Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el3.
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de la actividad de
hosteleria.
Medidas de prevención y protección4.
Situaciones de emergencia5.

PARTE 4. SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

¿Qué se entiende por seguridad alimentaria?1.
La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”2.
¿Qué se entiende por trazabilidad?3.

- Responsabilidades en la seguridad alimentaria1.
- Ventajas del sistema de trazabilidad2.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. LEGISLACIÓN Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción a la normativa sobre seguridad alimentaria1.
Leyes de carácter horizontal referentes a la seguridad alimentaria2.
Leyes de carácter vertical referentes a la seguridad alimentaria3.

- Sobre productos de carne de vacuno1.
- Referente a productos lácteos y a la leche2.
- Referente a la pesca y a sus productos derivados3.
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- Referente a los huevos4.
- Sobre productos transgénicos5.

Productos con denominación de calidad4.
- Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria1.
- Disposiciones Nacionales y Autonómicas sobre seguridad alimentaria2.

Productos ecológicos5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. SISTEMA DE ANÁLISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRÍTICOS

Introducción al APPCC1.
¿Qué es el sistema APPCC?2.
Origen del sistema APPCC3.
Definiciones referentes al sistema APPCC4.
Principios del sistema APPCC5.
Razones para implantar un sistema APPCC6.
La aplicación del sistema APPCC7.

- Directrices para la aplicación del sistema de APPCC1.
- Aplicación de los principios del sistema APPCC2.

Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC8.
- Ventajas del sistema APPCC1.
- Inconvenientes del sistema APPCC2.

Capacitación9.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PUNTOS CRÍTICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción1.
Los peligros y su importancia2.
Tipos de peligros en seguridad alimentaria3.

- Peligros biológicos1.
- Peligros químicos2.
- Peligros físicos3.

Metodología de trabajo4.
Formación del equipo de trabajo5.
Puntos de control críticos y medidas de control en seguridad alimentaria6.
Elaboración de planos de instalaciones7.
Anexo8.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

¿Qué es el plan APPCC?1.
Selección de un equipo multidisciplinar2.
Definir los términos de referencia3.
Descripción del producto4.
Identificación del uso esperado del producto5.
Elaboración de un diagrama de flujo6.
Verificar “in situ” el diagrama de flujo7.
Identificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control8.
Identificación de los puntos de control críticos9.
Establecimiento de límites críticos para cada punto de control crítico10.
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Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs11.
Establecer las acciones correctoras12.
Verificar el sistema13.
Revisión del sistema14.
Documentación y registro15.
Anexo. Caso práctico16.

- Datos generales del plan APPCC.1.
- Diagrama de flujo2.
- Tabla de análisis de peligros3.
- Determinación de puntos críticos de control4.
- Tabla de control del APPCC5.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

Introducción a los Planes Generales de Higiene1.
Diseño de Planes Generales de Higiene2.

- Plan de control de agua apta para el consumo humano1.
- Plan de Limpieza y Desinfección2.
- Plan de control de plagas: desinsectación y desratización3.
- Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos4.
- Mantenimiento de la cadena del frío5.
- Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos6.
- Plan de formación de manipuladores.7.
- Plan de eliminación de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo8.
humano
- Especificaciones sobre suministros y certificación a proveedores9.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. IMPLANTACIÓN Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

Introducción a la implantación y mantenimiento de un sistema APPCC1.
Requisitos para la implantación2.
Equipo para la implantación3.
Sistemas de vigilancia4.

- Registros de vigilancia1.
- Desviaciones2.
- Resultados3.

Registro de datos5.
Instalaciones y equipos6.
Mantenimiento de un sistema APPCC7.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. IMPLANTACIÓN DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria1.
Estudio de los sistemas de archivo propios2.
Consulta con proveedores y clientes3.
Definición del ámbito de aplicación4.

- Trazabilidad hacia atrás1.
- Trazabilidad de proceso (interna)2.
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- Trazabilidad hacia delante3.
Definición de criterios para la agrupación de productos en relación con la trazabilidad5.
Establecer registros y documentación necesaria6.
Establecer mecanismos de validación/verificación por parte de la empresa7.
Establecer mecanismos de comunicación entre empresas8.
Establecer procedimiento para localización y/o inmovilización y, en su caso, retirada de9.
productos

UNIDAD DIDÁCTICA 9. ENVASADO, CONSERVACIÓN Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Sistemas de envasado1.
Los métodos de conservación de los alimentos2.

- Métodos de conservación físicos1.
- Métodos de conservación químicos2.

Etiquetado de los productos3.
- Alimentos envasados1.
- Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor2.
- Alimentos sin envasar3.
- Etiquetado de los huevos4.
- Marcas de salubridad5.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción1.
Definición por lotes. Agrupación de productos2.

- Definición por lotes1.
- Agrupar los productos2.
- Establecer registros y documentación necesaria3.

Automatización de la trazabilidad3.
Sistemas de identificación4.

- Automatización de la trazabilidad alimentaria con códigos de barras1.
Trazabilidad5.

UNIDAD DIDÁCTICA 11. LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Conceptos básicos sobre la Manipulación de Alimentos1.
- Definiciones1.

El manipulador en la cadena alimentaria2.
- La cadena alimentaria1.
- Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria2.
- Obligaciones y prohibiciones del manipulador de alimentos3.

Concepto de alimento3.
- Definición1.
- Características de los alimentos de calidad2.
- Tipos de alimentos3.

Nociones del valor nutricional4.
- Concepto de nutriente1.
- La composición de los alimentos2.
- Proceso de nutrición3.
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Recomendaciones alimentarias5.
- Tipos de alimento y frecuencia de consumo1.

El nuevo enfoque del control basado en la prevención y los sistemas de autocontrol6.
Manipulador de alimentos de mayor riesgo7.
Aspectos técnico-sanitarios específicos de los alimentos de alto riesgo8.

- Alimentos de alto riesgo1.
Requisitos de los manipuladores de alimentos9.
Cumplimentación e importancia de la documentación de los sistemas de autocontrol:10.
trazabilidad

UNIDAD DIDÁCTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Introducción a la manipulación de alimentos1.
Recepción de materias primas2.

- Condiciones generales1.
- Validación y control de proveedores2.

Prácticas higiénicas y requisitos en la elaboración, transformación, transporte, recepción y3.
almacenamiento de los alimentos

- Requisitos en la elaboración y transformación1.
- Descongelación2.
- Recepción de materias primas3.

- Transporte4.
- Requisitos de almacenamiento de los alimentos1.

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos5.
- Instalaciones1.
- Maquinaria2.
- Materiales y utensilios3.

Distribución y venta6.

UNIDAD DIDÁCTICA 13. MEDIDAS HIGIÉNICAS EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Buenas prácticas de manipulación1.
Higiene del manipulador2.

- Las manos1.
- La ropa2.

Hábitos del manipulador3.
Estado de salud del manipulador4.
Higiene en locales, útiles de trabajo y envases5.
Limpieza y desinfección6.
Control de plagas7.

- Programa de vigilancia de plagas1.
- Plan de tratamiento de plagas2.

Prácticas peligrosas en la manipulación de alimentos8.

UNIDAD DIDÁCTICA 14. ALTERACIÓN Y CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminación y alteración de los alimentos1.
Causas de la alteración y contaminación de los alimentos2.
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- Alteración alimentaria1.
- Contaminación alimentaria2.

Origen de la contaminación de los alimentos3.
Los microorganismos y su transmisión4.

- Factores que contribuyen a la transmisión1.
- Principales tipos de bacterias patógenas2.

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos5.
- Clasificación de las ETA1.
- Prevención de las ETA2.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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