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OBJETIVOS

PROFUNDIZAR EN EL CONOCIMIENTO DE LOS CONCEPTOS DE ALIMENTACION Y NUTRICION,
ANALIZANDO LAS ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA Y LOS BROTES EPIDEMICOS,
APRENDER CUALES SON LAS CAUSAS PRINCIPALES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS, ASIi
COMO LOS TIPOS DE CONTAMINANTES QUE EXISTEN, CONOCER LOS CONCEPTOS BASICOS DE LA
CADENA EPIDEMIOLOGICA Y ANALIZAR LOS CONDICIONANTES QUE FAVORECEN EL DESARROLLO DE
LOS CONTAMINANTES, MOSTAR LA IMPORTANCIA DE LA HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
TENIENDO EN CUENTA EL PAPEL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, CONOCER LAS MEDIDAS
BASICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 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 TERAPEUTICAS.

CONTENIDOS

TEMA 1. RIESGOS PARA LA SALUD DERIVADOS DEL CONSUMO DE ALIMENTOS Y DE SU
MANIPULACION: CONCEPTO DE ENFERMEDAD DE TRANSMISION ALIMENTARIA Y SUS BROTES.
1.1. INTRODUCCION.

1.2. LOS CONCEPTOS DE ALIMENTACION Y NUTRICION.

1.3. ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA: CONCEPTO Y PREVENCION.

1.4. BROTES EPIDEMICOS.

TEMA 2. LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.
2.1. PRINCIPALES CAUSAS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.
2.2. TIPOS DE CONTAMINANTES.

TEMA 3. ORIGEN Y TRANSMISION DE LOS CONTAMINANTES EN LOS ALIMENTOS.

3.1. INTRODUCCION.

3.2. CONCEPTOS BASICOS DE LA CADENA EPIDEMIOLOGICA. TRANSMISION DE INFECCIONES.
3.3. CONDICIONES QUE FAVORECEN EL DESARROLLO DE LOS CONTAMINANTES.

TEMA 4. PRINCIPALES CAUSAS QUE CONTRIBUYEN A LA APARICION DE BROTES DE ENFERMEDADES
DE TRANSMISION ALIMENTARIA.

4.1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.

4.2. ALIMENTACION Y CONSERVACION.

4.3. PREPARACION CULINARIA Y COCINADO.
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TEMA 5. EL PAPEL DEL MANIPULADOR COMO RESPONSABLE DE LA PREVENCION DE LAS
ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL.

5.1. EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

5.2. VIGILANCIA SANITARIA DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

5.3. MANTENIMIENTO DE LA SALUD.

TEMA 6. MEDIDAS BASICAS PARA LA PREVENCION DE LA CONTAMINACION O DE LA PROLIFERACION
DE ESTA EN LOS ALIMENTOS.

6.1. LIMPIEZA Y DESINFECCION.

6.2. DESINFECCION Y DESRATIZACION.

6.3. HIGIENE DE LOCALES Y EQUIPOS.

6.4. CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.

6.5. PRACTICAS PELIGROSAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

TEMA 7. RESPONSABILIDAD DE LA EMPRESA EN CUANTO A LA PREVENCION DE ENFERMEDADES DE
TRANSMISION ALIMENTARIA.

7.1. SISTEMAS DE AUTOCONTROL. CONCEPTO.

7.2. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURACION (BMP)

7.3. SISTEMA APPCC

7.4. OTRAS NORMATIVAS.

TEMA 8. PRINCIPALES PELIGROS EN EL SECTOR DE LA HOSTELERIA.

8.1. INTRODUCCION.

8.2. FACTORES DE RIESGO EN EL SECTOR DE LA HOSTELERIA.

8.3. LA HIGIENE ALIMENTARIA.

8.4. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL EN EL SECTOR DE LA
HOSTELERIA Y SU PELIGROSIDAD. IDENTIFICACION DE LOS PCC.

8.5. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS VEGETALES. IDENTIFICACION DE LOS PCC.

TEMA 9. DIETAS TERAPEUTICAS BASICAS.
9.1. INTRODUCCION.

9.2. DIETA HIDRICA.

9.3. DIETA LIQUIDA.

9.4. DIETA BLANDA.

9.5. DIETA HIPOSODICA.

9.6. DIETA HIPOPROTEICA.

9.7. DIETA HIPOCALORICA.

9.8. DIETA DE PROTECCION GASTRODUODENAL.
9.9. DIETA DE PROTECCION INTESTINAL.
9.10. DIETA DE PROTECCION VESICULAR.

TEMA 10. DIETAS TERAPEUTICA POR SIS

TEMAS Y APARATOS.

10.1. PATOLOGIA CARDIOVASCULAR.

10.2. PATOLOGIA ESOFAGO-GASTRICA.

10.3. PATOLOGIA INTESTINAL.

10.4. PATOLOGIA HEPATOBILIAR Y DIVERTICULITIS.
10.5. PATOLOGIA RENAL.

10.6. PATOLOGIA ENDOCRINOMETABOLICA.
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