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Informacion sobre el programa formativo

@ Horas de formacion: 50
@ Créditos ECTS: 2

@ Duracion: El discente tendra un tiempo minimo de 1 mes para la realizaciéon de este programa formativo y un maximo
de 6 meses para su finalizacion.

La higiene de los alimentos es una disciplina de naturaleza eminentemente preventiva. Para que los alimentos puedan
desempefiar su papel de nutrientes y contribuir a mantener el estado nutricional de los individuos, deben ser
consumidos en 6ptimas condiciones. Todo ello indica la necesidad de unaprevencion eficaz durante la vida Gtil de los
distintos alimentos, tanto en su producciéon como elaboraciéon y en el consumo.

Este programa formativo contiene material tedrico y practico que tiene el objetivo de que el alumno adquiera las
habilidades, destrezas y conocimientos suficientes para saber evaluar y controlar la calidad y seguridad alimentaria,
tanto en tecnologias emergencias como en nuevos ingredientes y aspectos clinicos. De esta forma, también estudiara
los parametros de calidad y la trazabilidad de los alimentos.
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Certificacion: Universidad Catolica San Antonio de Murcia

UCAM

UNIVERSIDAD

CATOLICA DE MURCIA

La Universidad Catdlica San Antonio de Murcia expedira un diploma a todos los alumnos que finalicen un Experto o
Curso Universitario Online. El titulo sera enviado con la veracidad de la Universidad acreditadora.

Validez del diploma

Los titulos y diplomas de la Universidad Cat6lica San Antonio de Murciason reconocidos a nivel nacional e
internacional gracias a su acreditacion. Todos los diplomas tienen en la parte inferior un Sistema de Validacion de
Diplomas compuesto por una URL de verificacion que muestra todos los datos de validez del titulo (Nombre completo,
DNI, nombre de la formacion, créditos ECTS). Se puede abrir este enlace desde cualquier dispositivo. Asimismo, se
puede verificar la autenticidad del diploma mediante la consulta de los registros de la Universidad o mediante la
verificacion de los sellos y firmas presentes en el titulo.




¢A quién va dirigido?
Este curso online / a distancia esta dirigido a todo aquel personal de la rama sanitaria, como pueden ser:

e Graduados en nutricién humana y dietética.
e Graduados en ciencia y tecnologia de los alimentos.
e Técnico superior en dietética.

Objetivos

Generales

e Actualizar las herramientas avanzadas para evaluar y controlar la calidad y seguridad alimentaria, en tecnologias
emergentes y nuevos ingredientes con influencia en ambos ambitos, asi como en aspectos clinicos, la seguridad
de los alimentos tanto desde el punto de vista quimico como microbiano, asi como de parametros de calidad y
trazabilidad de los alimentos.

Especificos

Aportar conocimientos adecuados y suficientes en las materias que tendra que usar el profesional de salud en
seguridad alimentaria, desde la nutricion, tecnologia, microbiologia o la toxicologia hasta la gestion, la
documentacion o la regulacion legal, entre otros.

e Capacitar para desarrollar las diversas tareas relacionadas con la seguridad alimentaria en los diferentes sectores
implicados en la produccién de alimentos, sector primario y empresas agroalimentarias y en la Administracion y
sobre todo a nivel clinico.

e Profundizar en el funcionamiento de las redes de alerta existentes en el ambito de la seguridad alimentaria
hospitalaria y donde el personal de salud participa activamente como integrante esencial.

¢ Facilitar las herramientas necesarias de enfermeria que permitan detectar, evaluar y/o corregir habitos higiénico-
alimentarios incorrectos desde el punto de vista nutricional.

e Poner al dia las técnicas, estrategias y modelos de intervencion higiénico-nutricional, en las patologias mas
relevantes, con el asesoramiento de enfermeria.

e Analizar cémo establecer sistemas de trazabilidad y diferentes actuaciones ante crisis alimentarias.

e Promover el conocimiento actual sobre los sistemas de autocontrol eficaces conforme a los principios del Sistema

de Andlisis y Puntos de Control Criticos (APPCC).

Requisitos paralainscripcion

e DNI, TIE o Pasaporte.
e Documento de pago de tasas de matricula.

Evaluacion
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La evaluacién estara compuesta de 88 test de opcion alternativa (A/B/C).

El alumno debe finalizar esta formacion online y hacerlo con aprovechamiento de al menos un 50% tanto de los tests
planteados en el mismo, que se realizaran a través de la plataforma virtual online.

Contenidos

Médulo I: Actualizacién en gestién profesional de calidad, higiene y seguridad alimentaria

Tema |. Conservacién de los alimentos.

Introduccion.
o Lavado de frutas y verduras.
Adquisicion de los alimentos.
o Normas basicas para comprobar la calidad de los alimentos.
Transporte adecuado de los alimentos.
Eliminacién de basuras.

Tema Il. Conservaciéon de los alimentos.

e Introduccion.
e Tratamientos.
o Métodos tradicionales.
o Métodos fisicos.
= Calor.
= Frio.
= Radiaciones.
o Métodos quimicos.
e Tiempos méaximos recomendables de conservacion de productos.

Tema lll. Aditivos y sustancias toxicas.

o Introduccion.
o Aditivos.
o Designacion de los aditivos y clasificacion.
= Colorantes, conservantes y antioxidantes.
= Estabilizantes, acidulantes y reguladores del pH.
= Potenciadores del sabor, edulcorantes y otros.

Tema IV. Toxiinfecciones alimentarias.

e Introduccion.




o Enfermedades mas frecuentes producidas por el consumo de alimentos contaminados.
o Toxiinfecciones debidas a Salmonellas.
o Toxiinfecciones debidas a estafilococos, a Clostridium perfringens y por Bacillus cereus.
o Intoxicacion por Clostridium botulinum.
o Otras enfermedades originadas por alimentos contaminados.

Tema V. Manipulacién de alimentos.

Introduccion.
Actitudes del manipulador.
Higiene de la cocina y locales de trabajo.
Utensilios y menaje.
Preparacion de los alimentos.
o Manipulacion de los alimentos crudos.
o Cocinado de alimentos.

Tema VI. Importancia de la lectura de las etiquetas en los productos envasados.

Introduccion.

Casos especiales.

Etiquetado nutricional.
Presentacion de la informacion.




Metodologia

El alumno puede acceder al contenido del programa formativo en cualquier momento. EI Campus Virtual esta disponible
24 x 7 todos los dias de la semana. Ademas, La plataforma es responsive, se adapta a cualquier dispositivo mévil, tablet
u ordenador. Durante todo el programa, el alumno contara con el apoyo de nuestro departamento de Tutorias. Tendra
asignado un tutor/a personal con el que podréa contactar siempre que lo necesite para resolver dudas, mediante email:
(ucam@esheformacion.com), teléfono: 656 34 67 49, WhatsApp: 656 34 67 49 o desde el chat que incorpora la propia
plataforma.

Dentro de la plataforma encontrarés:

e Guia de la plataforma.
Foros y chats para contactar con los tutores.
Temario.

Reslimenes.

Videos.

Guias y protocolos adicionales.
Evaluaciones.

Seguimiento del proceso formativo.
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