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Un modelo de ciudad

DIETETICA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS (80 HORAS)

PRECIO: Con tutorias: >é

PRECIO ESPECIAL IMAGINA: Con tutorias: 45€
PARA MATRICULARTE:

- Enviaun correo a formacionmadrid@adams.es (asunto: Imagina Alcobendas)
- O llama al teléfono: 902333543

OBJETIVOS DEL CURSO

OBJETIVOS GENERALES

- Profundizar en el conocimiento de los conceptos de alimentacién y nutricion,
analizando las enfermedades de transmision alimentaria y los brotes epidémicos.

- Aprender cuales son las causas principales de contaminaciéon de los alimentos, asi
como los tipos de contaminantes que existen.

- Conocer los conceptos béasicos de la cadena epidemiolégica y analizar los
condicionantes que favorecen el desarrollo de los contaminantes.

- Mostrar la importancia de la higiene y seguridad alimentaria teniendo en cuenta el
papel del manipulador de alimentos.

- Conocer las medidas béasicas de limpieza y desinfeccibn de los alimentos y la
responsabilidad que las empresas tienen en el autocontrol de sus planes generales
de higiene.

- Aprender conceptos generales sobre las dietas terapéuticas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Aprender los conceptos de alimentacion, nutricion y metabolismo.

- Distinguir las enfermedades de transmision alimentaria.

- Estudiar los brotes epidémicos.

- Conocer las principales causas de contaminaciéon de los alimentos.

- Distinguir los tipos de contaminantes.

- Conocer el origen y transmision de los contaminantes en los alimentos.

- Dominar los conceptos béasicos de la cadena epidemiolégica.

- Profundizar en las condiciones que favorecen el desarrollo de los contaminantes.

- Descubrir las principales condiciones de higiene y seguridad alimentaria.

- Proporcionar instrumentos para dominar la alimentaciéon, la conservacion de
alimentos y su preparacion.
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- Identificar e interpretar las normas higiénico-sanitarias respecto de la manipulacion
de alimentos.

- Describir las principales medidas necesarias para asegurar la calidad higiénico-
sanitaria en la manipulacién de alimentos.

- Estimar las medidas a tener en cuenta para el mantenimiento de la salud de los
manipuladores de alimentos y las enfermedades cuyo padecimiento ha de ser
informado.

- Definir y comprender los Sistemas de autocontrol.

- Identificar las Buenas Practicas de Manipulacion (BMP).

- Reconocer e interpretar el sistema APPCC.

- Describir otras normativas en relacion a la prevencion de enfermedades de
transmision alimentaria.

- Identificar los principales factores de riesgo en el sector de la hosteleria.

- Determinar las caracteristicas especificas de los alimentos de origen animal y de los
alimentos vegetales.

- Identificar las principales dietas béasicas terapéuticas.

- Aprender los conceptos basicos de las dietas estudiadas.

- Conocer los conceptos basicos de las dietas terapéuticas por sistemas y aparatos
estudiadas.

PROGRAMA

Unidad Didactica O1: Riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos y
de su manipulacién: concepto de enfermedad de transmisién alimentaria y sus
brotes

Objetivos
1. Introduccién

2. Los conceptos de alimentacion y nutricion
2.1. Alimentacién: concepto
2.2. Nutricién: concepto
2.3. Metabolismo concepto
2.4. Caracteristicas de la nutricidn
2.5. Valoracion del estado nutricional
2.5.1. Introduccion
2.5.2. Anamnesis
2.5.3. Exploracion fisica
2.5.4. Determinantes bioquimicas
2.6. Clasificacion de los nutrientes
2.6.1. Hidratos de carbono
2.6.2. Lipidos
2.6.3. Proteinas
2.6.4. Vitaminas
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2.6.5. Minerales
2.6.6. Fibra vegetal
2.7. Clasificacion de los alimentos
2.7.1. Introduccion
2.7.2. Grupo lacteo: fundamentalmente proteinas y calcio
2.7.3. Grupo de carnes, pescados y huevos
2.7.4. Grupo cereales, tubérculos y legumbres
2.7.5. Grupo verduras y frutas
2.7.6. Grupo de grasas
2.7.7. Grupo miscelaneo
2.7.8. Nuevos alimentos

3. Enfermedades de transmisiébn alimentaria: concepto, prevencion
enfermedades transmitidas por alimentos

3.1. Introduccidn y clasificacion

3.2. Infeccién alimentaria

3.3. Intoxicacion alimentaria

3.4. Toxiinfecciones alimentarias

3.5. Infestaciones alimentarias

4. Brotes epidémicos
4.1. Introduccién
4.2. Enfermedades producidas por bacterias
4.2.1. Salmonelosis
4.2.2. Shigelosis o disenteria bacilar
4.2.3. Brucelosis
4.2.4. Botulismo
4.2.5. Infecciones causadas por Escherichia coli
4.2.6. Intoxicaciones por estafilococos
4.2.7. Gastroenteritis provocada por bacterias Campylobacter
4.3. Enfermedades producidas por virus
4.4. Enfermedades producidas por parasitos
4.4.1. Triquinosis
4.4.2. Anisakiasis
4.5. Enfermedades producidas por otros agentes

Unidad Didactica 02: La contaminacion de los alimentos
Objetivos

1. Principales causas de contaminacion de los alimentos
1.1. Introduccién

1.2. ;Qué factores actuan "desde dentro" de los alimentos?
1.3. (Qué factores actuan "desde fuera" del alimento?

1.4. Alteraciones de los alimentos
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2. Tipos de contaminantes
2.1. Contaminacién quimica
2.2. Contaminacion fisica

2.3. Contaminacion biolégica
2.4. Contaminacion radioldgica

Unidad Didactica 03: Origen y transmision de los contaminantes en los alimentos
Objetivos

1. La cadena epidemioldgica. Transmision de infecciones
1.1. Introduccidén y conceptos basicos

1.2. Agente causal en la enfermedad transmisible

1.3. Fuente infeccién o reservorio

1.4. Mecanismo de transmisiéon

1.5. Huésped susceptible

1.6. Fases de la enfermedad transmisible

2. Condiciones que favorecen el desarrollo de los contaminantes

2.1. La alteracion microbiana de los alimentos: contaminacion

2.2. Los microorganismos: concepto, tipos y factores que contribuyen a su desarrollo
2.2.1. Nutrientes, Humedad o disponibilidad de agua, Temperatura y Tiempo
2.2.2. Humedad relativa del ambiente y pH/Acidez

2.3. Tipos de microorganismos en los alimentos: beneficiosos, alterantes y patégenos
2.3.1. Ejemplos de microorganismos patégenos
2.3.2. ¢{Y qué ocurre con otros parasitos, como por ejemplo, el Anisakis?

2.4. Origen de contaminacion de los alimentos: biolégico, fisico y quimico

2.5. Otras causas de alteracion de los alimentos

2.6. Transmision de los contaminantes y condiciones que la favorecen

2.7. Contaminacion cruzada

Unidad Didactica 04: Principales causas que contribuyen a la aparicion de brotes
de enfermedades de transmision alimentaria

Objetivos

1. Higiene y seguridad alimentaria
1.1. Conceptos
1.2. Aplicaciones
1.2.1. Introduccién
1.2.2. Recepcién de alimentos
1.2.3. Almacenamiento
1.3. Elaboracion y servicio
1.4. Materiales en Contacto con los alimentos: tipos y requisitos
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1.4.1. Introduccidn
1.4.2. Tipos de materiales permitidos
1.4.3. Etiquetado

2. Alimentacion y conservacion
2.1. La venta y compra de alimentos
2.1.1. Introduccion
2.1.2. Alimentos presentados en su forma natural, en estado fresco
2.1.3. Alimentos que han sufrido algun tipo de transformacion y elaboracion
2.1.4. Alimentos conservados solamente por la acciéon del frio
2.1.5. Conservas por accion del calor
2.1.6. Conservas en vacio

3. La preparacion de alimentos
3.1. Introduccion

3.2. Productos lacteos

3.3. Los huevos

3.4. Los pescados y las carnes
3.5. Hortalizas y verduras

3.6. Las frutas

3.7. Conservas y semiconservas
3.8. El pan

3.9. Las grasas

3.10. Los productos congelados

Unidad Didactica 05: El papel del manipulador como responsable de la prevencién
de las enfermedades de transmision alimentaria. salud e higiene personal

Objetivos

1. El manipulador de alimentos
1.1. Requisitos de los manipuladores de alimentos
1.2. Reglamento: Normas relativas a los manipuladores de alimentos
1.3. Salud e higiene personal: factores, medidas, materiales y aplicaciones
1.3.1. Introduccion
1.3.2. Higiene general
1.3.3. Higiene de las manos
1.3.4. Higiene de la boca nariz y oidos
1.3.5. Higiene de la ropa
1.3.6. Vestimenta y equipo de trabajo autorizados
1.4. Heridas y su proteccion
1.5. Asuncién de actitudes y habitos del manipulador de alimentos
1.6. Importancia de las buenas practicas en la manipulacion de alimentos

2. Vigilancia sanitaria del manipulador de alimentos
2.1. Introduccion
2.2. Manos, pelo, boca y fosas nasales

adams@adams.es
Madrid - Barcelona - Girona - Valencia - Sevilla - Zaragoza - A Corufia - Santiago de Compostela - Ourense - México, D.F. www.adams.es




Piensa en ti.

ADAMS Cuenta con nosotros. N
et NTIEON
2.3. Ropa

2.4. Comer, masticar chicle, fumar, beber, llevar joyas, perfumes, locién de afeitar, etc.
3. Mantenimiento de la salud

Unidad Didactica 06: Medidas basicas para la prevencion de la contaminacion o
de la proliferaciéon de ésta en los alimentos

Objetivos

1. Limpieza y desinfeccion
1.1. Plan general de limpieza
1.1.1. Generalidades sobre la limpieza
1.1.2. Calendario de limpieza
1.1.3. La importancia de limpiar
1.1.4. La limpieza de superficies
1.1.5. Tipos de suciedad
1.1.6. Circulo de Sinner
1.2. Desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion, desratizacion
1.2.1. Introduccién
1.2.2. Desinfeccion
1.2.3. Esterilizacion, Desinsectacion y Desratizacion

2. Desinsectacion y desratizacion
2.1. Introduccion

2.2. Medidas preventivas

2.3. Eliminacién de plagas

3. Higiene de locales y equipos
3.1. Limpieza de locales
3.1.1. Limpieza de locales: Suelos, paredes, techos y cristales
3.1.2. Limpieza de locales: Maquinaria
3.1.3. Limpieza de locales: Accesorios de cocina
3.1.4. Limpieza de locales: Menaje
3.1.5. Limpieza de locales: Bandejas, cuberteria y vajilla
3.2. Sistemas de limpieza
3.2.1. Sistemas de limpieza: Introduccion
3.2.2. Fases en el proceso de limpieza
3.3. Productos utilizados
3.3.1. Introduccion
3.3.2. Agentes quimicos, Tensioactivos y detergentes
3.3.3. Otros agentes limpiadores
3.3.4. Desinfectantes
3.3.5. Agentes mantenedores
3.3.6. Normas de utilizacion
3.4. Maquinaria de uso comun
3.4.1. Introduccion
3.4.2. Utensilios
3.4.3. Maquinaria
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4. Conservacion de los alimentos
4.1. Conceptos y métodos de conservacion. Clases técnicas y equipos asociados al método

4.1.1.
4.1.2.
4.1.3.
4.1.4.
4.1.5.

Introduccion

Medios fisicos: Conservacion por medio del frio
Medios fisicos: Conservacion por medio del calor
Medios quimicos

Otros medios

5. Précticas peligrosas en la manipulacion de alimentos

5.1. Manipulacién inadecuada, falta de higiene personal, manipuladores infectados y
temperaturas de conservacion inadecuadas

5.2. Coccion y calentamiento inadecuados de los alimentos, falta de higiene en los
equipos y utensilios de trabajo, insectos y roedores, productos quimicos en los
alimentos

Unidad Didactica 07: Responsabilidad de la empresa en cuanto a la prevenciéon de
enfermedades de transmision alimentaria

Objetivos

1. Sistemas de autocontrol. Concepto

2. Buenas practicas de manufacturacion (BMP)
2.1. Definicién, beneficios de las BMP y logros con su aplicacion

2.2. Toma

de conciencia para mantener la seguridad de los alimentos, Sugerencias y

propuestas para la accion y Sensibilizacion

3. Sistema APPCC

3.1. Concepto

3.2. Sistema de autocontrol sanitario: andlisis de peligros y puntos de control critico
(APPCC)

3.2.1.
3.2.2.
3.2.3.
3.2.4.
3.2.5.
3.2.6.
3.2.7.

Proveedores

Recepcidn de materias e ingredientes

Almacenamiento de materias primas no perecederas
Almacenamiento de materias primas perecederas
Descongelacion

Preparacion de materias primas y productos intermedios
Cocinado

3.2.8. Conservacion en refrigeraciéon de los platos elaborados (ensaladas, postres, etc.)

4. Otras normativas
4.1. Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH). Aplicaciones
4.2. Procesos de Implantaciéon
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Unidad Didactica 08: Principales peligros en el sector de la hosteleria

Objetivos

1

2

3

. Introduccioén
. Factores de riesgo en el sector de la hosteleria

. La higiene alimentaria

imagina

4. Caracteristicas especificas de los alimentos de origen animal en el sector de la
hosteleria y su peligrosidad. Identificacidon de los PCC

4
4
4

5

.1. Carnes
.2. Pescados
.3. Ejemplo APPCC recepcion de los productos

. Caracteristicas de los alimentos vegetales. Identificacion de los PCC

Unidad Didactica 09: Dietas terapéuticas basicas

Objetivos

1
1
1
1

2

3.

8.

9

. Introduccioén

.1. Conceptos importantes

.2. ¢(Qué es una alimentacion equilibrada?

.3. Dietoterapia y parametros a tener en cuenta en una dieta terapéutica
. Dieta hidrica

Dieta absoluta

. Dieta liquida

. Dieta blanda

. Dieta hiposddica

. Dieta hipoproteica

Dieta hipocaldrica

. Dieta de proteccion gastroduodenal

10. Dieta de proteccién intestinal

11. Dieta de proteccioén vesicular
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Unidad Didactica 10: Dietas terapéuticas por sistemas y aparatos

Objetivos

1.

Patologia cardiovascular

1.1. Introduccién
1.2. Dietas depresoras del colesterol

2.

3.

Dieta para la patologia es6fago-gastrica

Patologia intestinal

. Dieta hepatobiliar y diverticulitis
. Patologia renal

. Dieta endocrino-metabdlica

TEMPORALIZACION

UNIDAD DIDACTICA Total

Unidad Didactica 1: Riesgos para la salud derivados del consumo
de alimentos y de su manipulacién: concepto de enfermedad de

transmision alimentaria y sus brotes. 14 HORAS
Unidad Didactica 2: La contaminacién de los alimentos. 4 HORAS
Unidad Didactica 3: Origen y transmision de los contaminantes

en los alimentos. 6 HORAS

Unidad Didactica 4: Principales causas que contribuyen a la
aparicion de brotes de enfermedades de transmision alimentaria. | 7 HORAS

Unidad Didéactica 5: El papel del manipulador como responsable
de la prevencion de las enfermedades de transmision alimentaria.

Salud e higiene personal. 5 HORAS
Unidad Didactica 6: Medidas basicas para la prevencion de la
contaminacion o de la proliferacidon de ésta en los alimentos. 23 HORAS
Unidad Didéactica 7: Responsabilidad de la empresa en cuanto a

la prevenciéon de enfermedades de transmisiéon alimentaria. 6 HORAS
Unidad Didéactica 8: Principales peligros en el sector de la

hosteleria. 4 HORAS
Unidad Didactica 9: Dietas terapéuticas basicas. 6 HORAS
Unidad Didactica 10: Dietas terapéuticas por sistemas y

aparatos 5 HORAS

TOTALES 80 HORAS
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FORMACION NECESARIA PARA ACCEDER CON EXITO AL CURSO

No requiere formacion previa
Curso dirigido a personal sanitario
Curso acreditado

ESPECIFICACIONES

Curso Scorm. Ejercicios practicos y Evaluaciones integrados en temario. Animaciones,
esquemas, etc.

HARDWARE NECESARIO Y PERIFERICOS ASOCIADOS
Ordenador y conexion a Internet

SOFTWARE NECESARIO

- Acrobat Reader, version 6.0 o superior, o Foxit Reader, version 2.3

- Flash Player

- Java Sun (Google Chrome requiere la actualizaciéon 10 de la versién de Java)
- Reproductor de Windows Media Player a partir de la version 9

TIEMPO DE RESPUESTA
Los tutores pedagdgicos atenderan a los alumnos en un plazo de 24 horas y los
tutores de contenido en un plazo maximo de 48 horas en dias laborables.
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