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Alérgenos, prevencion y manipulacion en el sector de la alimentacion

Duracioén: 60 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Objetivos:

Asimilar los conceptos necesarios para poder informar a los consumidores de alimentos potencialmente
alergénicos. « Conocer la normativa vigente en alérgenos. ¢ Aplicar en la actividad laboral la prevencién y el
mantenimiento de los alimentos con alérgenos. « Ayudar a los establecimientos a cumplir con sus obligaciones
en materia de seguridad alimentaria. Buenas practicas en el sector de la alimentacion. Sistema de andlisis de
peligros y de puntos criticos de peligros de control(APPCC) y directrices para su aplicacién. El objetivo del curso
es formar a los responsables de empresas del ramo agroalimentario (industrias de transformacion, pequefio
comercio, bares, restaurantes, comercializadores y distribuidores) sobre las principales obligaciones de control
en materia de Seguridad Alimentaria, relacionando los parametros de seguridad con los de Calidad, con el fin de
obtener una vision conjunta de los beneficios que un adecuado control de la calidad alimentaria proporciona a
este tipo de empresas, asi como, por supuesto, el conocimiento de los requisitos legales que ello implica. Dotar
de la formacién minima necesaria para el desempefio de las funciones de nivel basico * en empresas cuyas
actividades NO estén incluidas en el Anexo | del RD 39/1997 de 39 de enero, por el que se aprueba el
Reglamento de los Servicios de Prevencion, BOE n°17 de 31 de enero de 1997. Esta formacion minima debe
tener una duracién no inferior a 30 horas, con un contenido y una distribucién horaria conforme al apartado B)
del Anexo IV del citado Real Decreto. *funciones de nivel basico: « Promover los comportamientos seguros y la
correcta utilizaciéon de los equipos de trabajo y proteccion, y fomentar el interés y cooperacion de los
trabajadores en una accién preventiva integrada. « Promover, en particular, las actuaciones preventivas basicas,
tales como el orden, la limpieza, la sefializacion y el mantenimiento general, y efectuar su seguimiento y control.
» Realizar evaluaciones elementales de riesgos y, en su caso, establecer medidas preventivas del mismo
caracter compatibles con su grado de formacién. ¢« Colaborar en la evaluacion y el control de los riesgos
generales y especificos de la empresa, efectuando visitas al efecto, atencion a quejas y sugerencias, registro de
datos, y cuantas funciones analogas sean necesarias. * Actuar en caso de emergencia y primeros auxilios
gestionando las primeras intervenciones al efecto. « Cooperar con los servicios de prevencion.

Metodologia:
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El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno dénde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

Alergias e intolerancias alimentarias
0 Introduccioén

1 Alergias e intolerancias alimentarias

1.1 Definiciones y conceptos basicos

1.2 Tipos de alergias e intolerancias alimentarias

1.3 Calidad de vida. Restricciones

1.4 Cuestionario: Alergias e intolerancias alimentarias

2 Tipos de alérgenos contemplados en la normativa
2.1 Sustancias que causan alergias e intolerancias

2.2 Manipulacidn y caracteristicas
2.3 Cuestionario: Tipos de alérgenos contemplados en la normativa

3 Plan de prevencion de riesgos en alergias alimentarias

3.1 Seleccion de productos

3.2 Contaminacion cruzada

3.3 Limpieza y eliminacién de alérgenos de las superficies

3.4 Cuestionario: Plan de prevencion de riesgos en alergias alimentarias

4 Legislacién aplicable y normativas de obligado cumplimiento
4.1 Disposiciones nacionales

4.2 Disposiciones comunitarias de directa aplicacion

4.3 Cuestionario: Normativa y legislaciéon de aplicacion

5 Gestidn de los riesgos alergénicos por parte del sector de la alimentacién
5.1 APPCC

5.2 Etapas del Analisis de Riesgos APPCC de Alérgenos

5.3 Ejemplo de Aplicacién del APPCC

5.4 Gestion de alérgenos

5.5 Etiquetado
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5.6 Declaracion de alérgenos en alimentos envasados
5.7 Declaracion de alérgenos en alimentos servidos por el sector de la Restauracion
5.8 Cuestionario: Gestién de alérgenos

6 Obligaciones de los establecimientos de alimentacion

6.1 EJEMPLO PRACTICO 1 - ELABORACION Y SERVICIO DE COMIDAS

6.2 EJEMPLO PRACTICO 2 - ENVASADO Y ETIQUETADO

6.3 EJEMPLO PRACTICO 3 - IDENTIFICACION CORRECTA DE PRODUCTOS A GRANEL
6.4 Cuestionario: Obligaciones de los establecimientos de alimentacion

6.5 Cuestionario: Cuestionario final

APPCC en el sector de la alimentacién

1 Objetivos
1.1 Principios generales del codex sobre higiene de los alimentos

2 Ambito de aplicacion

2.1 Funciones de los gobiernos, la industria y los consumidores
2.2 Utilizacién

2.3 Definiciones

3 Produccién primaria

3.1 Higiene del medio

3.2 Produccién higiénica de materias primas de los alimentos
3.3 Manipulacién, almacenamiento y transporte

3.4 Limpieza, mantenimiento e higiene del personal

4 Proyecto y construccion de las instalaciones

4.1 Emplazamiento
4.2 Edificios y salas
4.3 Equipo

4.4 Servicios

5 Control de las operaciones

5.1 Control de los riesgos alimentarios

5.2 Aspectos fundamentales de los sistemas de control de la higiene
5.3 Requisitos relativos a las materias primas

5.4 Envasado

5.5 Agua

5.6 Direccién y supervisién

5.7 Documentacion y registros

5.8 Procedimientos para retirar alimentos

6 Instalaciones

6.1 Mantenimiento y limpieza

6.2 Programa de limpieza

6.3 Sistemas de lucha contra las plagas
6.4 Tratamiento de los desechos

6.5 Eficacia de la vigilancia

7 Instalaciones - higiene personal
7.1 Estado de salud

7.2 Enfermedades y lesiones
7.3 Aseo personal

7.4 Comportamiento personal
7.5 Visitantes
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8 Transporte

8.1 Consideraciones generales
8.2 Requisitos
8.3 Utilizacién y mantenimiento

9 Informacioén de los productos y sensibilizacion de los consumidores

9.1 Identificacién de los lotes

9.2 Informacién sobre los productos
9.3 Etiquetado

9.4 Informacioén a los consumidores

10 Capacitacion

10.1 Conocimientos y responsabilidades

10.2 Programas de capacitacion

10.3 Instruccidn y supervision

10.4 Capacitacién de actualizacién de los conocimientos

11 Sistema de andlisis de peligros

11.1 Preambulo

11.2 Definiciones

11.3 Principios del sistema de HACCP

11.4 Directrices para la aplicacion del sistema de HACCP
11.5 Aplicacion

12 Principios de la aplicacion de criterios microbiolégicos para los alimentos

12.1 Introduccién

12.2 Definicién de criterios microbiolégicos

12.3 Componentes de los criterios microbiolégicos para los alimentos

12.4 Fines y aplicacién de los criterios microbioldgicos para los alimentos

12.5 Consideraciones generales para la aplicacién de criterios microbiolégicos
12.6 Aspectos microbioldgicos de los criterios

12.7 Planes de muestreo métodos y manipulacion

12.8 Presentacion de informes

13 Directrices para la evaluacion de riesgos microbioldgicos

13.1 Introduccion

13.2 Ambito de aplicacion

13.3 Definiciones

13.4 Principios de la evaluacién de riesgos microbioldgicos
13.5 Directrices para la aplicacion

14 Caso Préctico

14.1 Caso practico
14.2 Cuestionario: Cuestionario final

Prevencién de Riesgos Laborales Basico B

1 Conceptos basicos sobre seguridad y salud

1.1 El trabajo y la salud

1.2 Los Riesgos Profesionales

1.3 Concepto de condicion de trabajo

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
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8 Diferencia entre Accidentes de trabajo y Enfermedad profesional
9 Marco normativo basico en materia de prevencion de riesgos

10 Deberes y obligaciones basicas en esta materia

1 Politica de Prevencion de Riesgos Laborales

2 Fomento de la toma de conciencia

3 Participacion, informacion, consulta y propuestas

4 El empresario

5 El trabajador

1.
1.
1.
1.
1.
1.
1.
1.
1.16 Cuestionario: Conceptos basicos sobre seguridad y salud

1
1
1
1
1
1

2 Riesgos generales y su prevencion

2.1 Riesgos ligados a las condiciones de seguridad

2.2 Riesgos ligados al ambiente de trabajo

2.3 La carga del trabajo, la fatiga y la insatisfaccién laboral
2.4 Sistemas elementales de control de riesgos

2.5 Planes de emergencia y evacuacion

2.6 El control de la salud de los trabajadores

2.7 Cuestionario: Riesgos generales y su prevencion

3 Riesgos especificos y su prevencion en diversos sectores de actividad

3.1 Matriz de Riesgos especificos y sector de actividad

3.2 Riesgos especificos en el sector del transporte por carretera

3.3 Riesgos especificos en el sector del transporte por carretera Il

3.4 Riesgos especificos en el sector del transporte por carretera Il

3.5 Riesgos especificos en el sector comercio, hosteleria y turismo

3.6 Riesgos especificos en el sector comercio, hosteleria y turismo |l

3.7 Riesgos especificos en el sector comercio, hosteleria y turismo |l

3.8 Riesgos especificos en el sector de oficinas y despachos

3.9 Riesgos especificos en el sector de oficinas y despachos I

3.10 Cuestionario: Riesgos especificos y su prevencion en diversos sectores de actividad

4 Elementos béasicos de gestion de la prevencién

4.1 Intervencidn de las administraciones publicas en materia preventiva
4.2 Organizacion preventiva del trabajo

4.3 Procedimiento general de la planificacién

4.4 Documentacion - recogida, elaboracién y archivo

4.5 Representacion de los trabajadores

4.6 Cuestionario: Elementos basicos de gestién de la prevencién

5 Primeros auxilios

5.1 Procedimientos generales

5.2 Eslabones de la cadena de socorro

5.3 Evaluacion primaria de un accidentado

5.4 Normas generales ante una situacién de urgencia
5.5 Reanimacion cardiopulmonar

5.6 Actitud a seguir ante heridas y hemorragias

5.7 Fracturas

5.8 Traumatismos craneoencefélicos

5.9 Lesiones en columna

5.10 Quemaduras

5.11 Lesiones oculares

5.12 Intoxicaciones, mordeduras, picaduras y lesiones por animales marinos
5.13 Cuestionario: Cuestionario final
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