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FICHA TECNICA

Modalidad \ Online

Accion formativa ‘ DIETETICA Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Area profesional \ Sanidad

Titulacién universitaria. Minimo 3 afios de experiencia docente. Formacién

Profesor .
metodoldgica.

Evaluacion Evaluacion continua a través de las autoevaluaciones de cada unidad.
NO SIENDO OBLIGATORIAS LAS ACTIVIDADES

e Profundizar en el conocimiento de los conceptos de alimentacidn y nutricién,
analizando las enfermedades de transmisién alimentaria y los brotes epidémicos.

e Aprender cudles son las causas principales de contaminacién de los alimentos,
asi como los tipos de contaminantes que existen.

e Conocer los conceptos bdsicos de la cadena epidemioldgica y analizar los
condicionantes que favorecen el desarrollo de los contaminantes.

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

e Conocer las medidas basicas de limpieza y desinfeccién de los alimentos y |a
responsabilidad que las empresas tienen en el autocontrol de sus planes
generales de higiene.

e Aprender conceptos generales sobre las dietas terapéuticas.

Objetivos

UD1. Riesgos para la salud derivados del consumo de alimentos y de su
manipulacion: concepto de enfermedad de transmisidn alimentaria y sus
brotes.

UD2. La Contaminacidn de los Alimentos.

UD3. Origen y transmision de los contaminantes en los alimentos.

UD4. Principales causas que contribuyen a la aparicidon de brotes de
enfermedades de transmisién alimentaria.

UDS. El papel del manipulador como responsable de la prevencion de las
enfermedades de transmision alimentaria. Salud e higiene del personal.
UD6. Medidas basicas para la prevencién de la contaminacion o de la
proliferacién de ésta en los alimentos.

UD7. Responsabilidad de la empresa en cuanto a la prevencion de
enfermedades de transmisién alimentaria.

UDS8. Principales peligros en el sector de la hosteleria.

UD9. Dietas terapéuticas basicas.

UD10. Dietas terapéutica por sistemas y aparatos.
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