mener

CONSULTORES

Manipulador de alimentos y Prevencion de Riesgos A

Curso Bonificable
Contactar
Recomendar

H Tienda online
Matricularme

Area: Packs Hostelerfa y turismo
Modalidad: Teleformacién
Duracidn: 60 h

Precio: 450.00€

OBJETIVOS

Satisfacer las necesidades de formacidn, ajustdndose al mismo tiempo a los requisitos que las empresas necesitan para cumplir con las
normas que la legislacién actual marca en materia de manipulacién de alimentos. Actualizar los conocimientos en higiene alimentaria
que garanticen al profesional de la alimentacién una formacién competitiva. Profundizar en materias intimamente relacionadas con las
buenas practicas alimentarias otorgando al alumno una visién mas real y completa. Como complemento se incluye un programa
formativo general sobre Prevencion de Riesgos Laborales basico

CONTENIDOS

Manipulador de alimentos - 1 Enfermedades transmitidas por los alimentos - 1.1 Introduccién Normativa legal Definiciones - 1.2 Riesgos
para la salud derivados del consumo de alimentos Terminologia - 1.3 Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano - 1.4
Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano Il - 1.5 Intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano Ill - 1.6 Intoxicaciones
alimentarias pertoxium naturales - 1.7 Infecciones alimentarias bacterianas - 1.8 Infecciones alimentarias bacterianas Il - 1.9
Infecciones alimentarias por pardsitos - 1.10 Cuestionario: Enfermedades transmitidas por los alimentos - 2 Alteracién y contaminacién
de alimentos - 2.1 Alteracidn de alimentos - 2.2 Contaminacién de alimentos. Concepto y tipos de contaminantes - 2.3 Contaminacién
de alimentos por bacterias - 2.4 Contaminacién de alimentos por hongos y virus - 2.5 Contaminacién de alimentos por parasitos.
Contaminacion abiotica - 2.6 Fuentes de contaminacion bacteriana - 2.7 Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano - 2.8
Factores que contribuyen al crecimiento bacteriano Il - 2.9 Refrigeracién y congelacién - 2.10 Refrigeracién y congelacién I - 2.11
Métodos que utilizan el calor - 2.12 El agua. Salazones. El curado. El ahumado. El adobo - 2.13 Atmdsferas modficiadas y envasado al
vacio - 2.14 Cuestionario: Alteracion y contaminacién de alimentos. Métodos de conservacion. - 3 Prevencién de enfermedades de
transmisién alimentaria - 3.1 Actitudes y habitos higiénicos de los Manipuladores de alimentos. Requisitos. Higiene personal - 3.2
Habitos higiénicos. Responsabilidad y Prevencién - 3.3 Requisitos higiénico-sanitarios de la industria alimentaria - 3.4 Requisitos
higiénico-sanitarios de la industria alimentaria Il - 3.5 Requisitos higienico-sanitarios de la industria alimentaria Ill - 3.6 Guias de
Practicas Correctas de Higiene o Planes Generales de Higiene - 3.7 Limpieza y desinfeccién. Terminologia. Programa de limpieza y
desinfeccion - 3.8 Limpieza y desinfeccién. Productos de limpieza y desinfeccion - 3.9 Control de plagas. Desinsectacion y Desratizacion
- 3.10 Control de plagas. Desinsectacién y Desratizacion Il - 3.11 Manejo de residuos - 3.12 La responsabilidad de la empresa - 3.13 La
responsabilidad de la empresa Il - 3.14 La responsabilidad de la empresa lll - 3.15 Cuestionario: Prevencién de las enfermedades de
transmision alimentaria - 3.16 Cuestionario: Cuestionario final - Prevencién de Riesgos Laborales Bésico A - 1 Conceptos basicos sobre
seguridad y salud - 1.1 El trabajo y la salud - 1.2 Los Riesgos Profesionales - 1.3 Factores de Riesgo Laboral - 1.4 Incidencia de los
factores de riesgo sobre la salud - 1.5 Dafios derivados del trabajo - 1.6 Accidentes de trabajo - 1.7 Enfermedades profesionales - 1.8
Diferencia entre Accidentes de trabajo y Enfermedad profesional - 1.9 Otras patologias derivadas del trabajo - 1.10 Marco normativo
basico en materia de prevencion de riesgos - 1.11 Deberes y obligaciones bdsicas en esta materia - 1.12 Politica de Prevencién de
Riesgos Laborales - 1.13 Fomento de la toma de conciencia - 1.14 Participacién, informacién, consulta y propuestas - 1.15 El empresario
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- 1.16 El trabajador - 1.17 Cuestionario: Conceptos basicos sobre seguridad y salud - 2 Riesgos generales y su prevencién - 2.1 Caidas
de personas a distinto o al mismo nivel - 2.2 Proyeccién de fragmentos o particulas - 2.3 Golpes o cortes por objetos y herramientas -
2.4 Atrapamiento por vuelco de maquina - 2.5 Golpes atrapamientos por derrumbamiento - 2.6 Contacto eléctrico - 2.7 Sobreesfuerzo -
2.8 Exposicién al polvo o a ruidos - 2.9 Dermatitis profesional y riesgos de contaminacién - 2.10 Riesgos ligados al medio ambiente del
trabajo - 2.11 Contaminantes quimicos - 2.12 Toxicologia laboral - 2.13 Medicién de la exposicién a contaminantes - 2.14 Correccién
ambiental - 2.15 Contaminantes fisicos - 2.16 Energia mecénica - 2.17 Energia térmica - 2.18 Energia electromagnética - 2.19
Contaminates bioldgicos - 2.20 La carga del trabajo, la fatiga y la insatisfaccion laboral - 2.21 Sistemas elementales de control de
riesgos - 2.22 Proteccidn colectiva - 2.23 Equipos de Proteccién individual - 2.24 Proteccién del créneo - 2.25 Protectores del aparato
auditivo - 2.26 Protectores de la cara y del aparato visual - 2.27 Protectores de las vias respiratorias - 2.28 Proteccién de las
extremidades y piel - 2.29 Protectores del tronco y el abdomen - 2.30 Proteccidn total del cuerpo - 2.31 Control de riesgos derivados de
trabajos en altura - 2.32 Caracteristicas del riesgo de caida de altura - 2.33 Caracteristicas generales de los dispositivos - 2.34
Clasificacion y campos de aplicacion - 2.35 Planes de emergencia y evacuacion - 2.36 Organizacion del plan de emergencia - 2.37
Seflalizacion - 2.38 Clases de sefializacién y utilizacién - 2.39 Sefializacién 6ptica - 2.40 Seflales en forma de panel - 2.41 Sefales
gestuales - 2.42 Sefiales luminosas - 2.43 Sefalizacién acustica y otras sefalizaciones - 2.44 El control de salud de los trabajadores -
2.45 La vigilancia de la salud de los trabajadores - 2.46 Integracion de los programas de vigilancia de la salud - 2.47 Cuestionario:
Riesgos generales y su prevencién - 3 Riesgos especificos y su prevencién en diversos sectores de actividad - 3.1 Matriz de Riesgos
especificos y sector de actividad - 3.2 Riesgos especificos en el sector de la industria - 3.3 Riesgos especificos en el sector de la
industria Il - 3.4 Riesgos especificos en el sector de la industria Ill - 3.5 Riesgos especificos en el sector de la construccién - 3.6 Riesgos
especificos en el sector de la construccién Il - 3.7 Otros Riesgos presentes en Obra - 3.8 Riesgos especificos en el sector del transporte
por carretera - 3.9 Riesgos especificos en el sector del transporte por carretera Il - 3.10 Riesgos especificos en el sector del transporte
por carretera Il - 3.11 Riesgos especificos en el sector comercio, hosteleria y turismo - 3.12 Riesgos especificos en el sector comercio,
hosteleria y turismo Il - 3.13 Riesgos especificos en el sector comercio, hosteleria y turismo Ill - 3.14 Riesgos especificos en el sector de
oficinas y despachos - 3.15 Riesgos especificos en el sector de oficinas y despachos Il - 3.16 Riesgos especificos en el sector sanitario -
3.17 Riesgos especificos en el sector sanitario Il - 3.18 Riesgos especificos en el sector sanitario Ill - 3.19 Cuestionario: Riesgos
especificos y su prevencion en diversos sectores de actividad - 4 Elementos basicos de gestion de la prevencion - 4.1 Intervencion de
las administraciones publicas en materia preventiva - 4.2 Organizacién preventiva del trabajo - 4.3 Procedimiento general de la
planificacién - 4.4 Documentacién - recogida, elaboracién y archivo - 4.5 Representacion de los trabajadores - 4.6 Cuestionario:
Elementos bésicos de gestidon de la prevencion - 5 Primeros auxilios - 5.1 Procedimientos generales - 5.2 Eslabones de la cadena de
socorro - 5.3 Evaluacién primaria de un accidentado - 5.4 Normas generales ante una situacién de urgencia - 5.5 Reanimacién
cardiopulmonar - 5.6 Actitud a seguir ante heridas y hemorragias - 5.7 Fracturas - 5.8 Traumatismos craneoencefalicos - 5.9 Lesiones en
columna - 5.10 Quemaduras - 5.11 Lesiones oculares - 5.12 Intoxicaciones, mordeduras, picaduras y lesiones por animales marinos -
5.13 Plan de actuacién - 5.14 Cuestionario: Cuestionario final -

METODOLOGIA

La actividad tutorial sera bidireccional, es decir, tanto el alumno se puede poner en contacto con el tutor para solventar dudas o
dificultades como el tutor con el alumno para establecer un contacto directo con él, comprobar su nivel de progreso en el estudio, su
grado de motivacién y su situacioén personal en relacién con su participacién en la accién formativa.

Las caracteristicas de la metodologia de este tipo de acciones formativas son:

Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

En todo momento contara con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiard en su proceso de aprendizaje,
ayuddandole a conseguir los objetivos establecidos.

Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.
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El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Va controlando su progreso a través de diversos ejercicios como por
ejemplo test de autoevaluacién.

Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:
Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.
Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.
Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

32 Mbytes de RAM o superior.

CONTROLES APRENDIZAJE

Se llevard a cabo una evaluacion continua, con el seguimiento a través de las tutorias que van haciendo los profesores, para
comprobar si ha habido un aprovechamiento real del curso. Para ello, el alumnado debera realizar todos los ejercicios que acompafian a
los contenidos del curso (evaluaciones, autoevaluaciones, cuestionarios, ejercicios practicos, etc.) para evaluar que van consiguiendo
los contenidos adecuados.

De igual modo, se realizard una evaluacién final, donde el alumno deberad de responder adecuadamente al examen de evaluacion
final que serd corregido automaticamente una vez realizado.

Plazos de realizacion:

Evaluacidon continua: con objeto de garantizar el maximo aprovechamiento del curso, se recomienda al alumnado que
entregue los ejercicios practicos, autoevaluaciones, cuestionarios a lo largo del curso.

Evaluacidn final: se recomienda que se realice una vez finalizado todo el curso, es decir, el Gltimo dia del mismo, para poder
responder adecuadamente a las preguntas que se indiquen.

Evaluacion continua: durante todos los dias del curso.

Evaluaciodn final: un dia después de la finalizacién del curso.
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