?ﬂ‘if‘g?ftf higiene y proteccion ambiental en
osteleria

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 60 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Una vez finalizado el Mdédulo el alumno sera capaz de actuar bajo normas de seguridad
higiene y proteccion ambiental en hosteleria. En concreto el alumno serd capaz de:
Reconocer y aplicar las normas y medidas vigentes y necesarias para asegurar la calidad
higiénico-sanitaria y la limpieza en la actividad de hosteleria. Evaluar la problematica
ambiental originada en la actividad de hosteleria y el control de los residuos producidos.
Adoptar las medidas de seguridad y controlar su cumplimiento en todas las situaciones de
trabajo de la actividad de hosteleria.

CONTENIDOS

UD1. Higiene Alimentaria y Manipulacion de Alimentos.

1.1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

1.2. Alteracién y contaminacién de los alimentos: conceptos causas y factores
contribuyentes.

1.3. Fuentes de contaminacidn de los alimentos: fisicas quimicas y biolégicas.

1.4. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

1.5. Limpieza y desinfeccién: diferenciacién de conceptos. Aplicaciones.

1.6. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

1.7. Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

1.8. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico o APPCC.

1.9. Guias practicas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.

1.10. Alimentacion y salud. Riesgos para la salud derivados de una incorrecta
manipulacién de alimentos. Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.
Responsabilidad de la empresa en la prevencion de enfermedades de transmisién
alimentaria.

1.11. Personal manipulador: requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento.
Salud e higiene personal: factores medidas materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo
de trabajo autorizados. Gestos. Heridas y su proteccién. Asuncién de actitudes y habitos del
manipulador de alimentos. Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de
alimentos.

UD2. Limpieza de Instalaciones y Equipos de Hosteleria.
2.1. Concepto y niveles de limpieza.
2.2. Requisitos higiénicos-generales de instalaciones y equipos.

2.3. Proceso de limpieza: desinfeccién esterilizaciéon desinsectacion y desratizacién.
Producto de limpieza de uso comun. Tipos clasificacidn. Caracteristicas principales de uso.
Medidas de seguridad y normas de almacenaje. Interpretacion de las especificaciones.

2.4. Sistemas métodos y equipos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales
basicos. Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

2.5. Técnicas de sefializacidon y aislamiento de areas o e wgpos.
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UD3. Incidencia Ambiental de la Actividad de Hosteleria.




3.1. Agentes y factores de impacto.
.gé’zmto de residuos: Manejo de residuos y desperdicios. Tipos de residuos
ados.

en

0s sélidos y envases. Emisiones a la atmésfera. Vertidos liquidos.

. .7

3.4. Otras técnicas de prevencién o proteccion.

UD4. Buenas Practicas Ambientales en los Procesos de Establecimientos de
Hosteleria.

4.1. Compras y aprovisionamiento.

4.2. Elaboracién y servicio de alimentos y bebidas.

4.3. Limpieza lavanderia y lenceria.

4.4, Recepcidn y administracion.

4.5. Mantenimiento.

UD5. Seguridad y Situaciones de Emergencia en la Actividad de Hosteleria.

5.1. Seqguridad: factores y situaciones de riesgo mas comunes. ldentificacién e
interpretacién de las normas especificas de seguridad. Condiciones especificas de
seguridad que deben reunir los locales las instalaciones el mobiliario los equipos la
maguinaria y el pequeio material caracteristicos de la actividad de hosteleria. Medidas de
prevencion y proteccién: en instalaciones. En utilizacién de maquinas equipos y utensilios.
Equipamiento personal de seguridad. Prendas de proteccién: tipos adecuacién y normativa.

5.2. Situaciones de emergencias: procedimientos de actuaciéon aviso y alarmas.
Incendios. Escapes de gases. Fugas de agua o inundaciones. Planes de emergencia y
evacuacion. Primeros auxilios.

UDG6. Gestion del Agua y de la Energia en Establecimientos de Hosteleria.
6.1. Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
6.2. Consumo de energia. Ahorro y alternativas energéticas. Buenas practicas
ambientales en el uso eficiente de la energia.

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




