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El desarrollo, la difusion y la implementacidon de un curriculo relevante y efectivo y los
resultados de aprendizaje esperados pueden mejorar la enseianza y el aprendizaje.

El curriculo comunica lo que los docentes y los estudiantes deben comprender y ser
capaces de lograr, incluidos los resultados de aprendizaje previstos. La definicion de un
curriculo es una declaracién sistematica y deliberada de qué, por qué, cobmo y hasta qué
nivel deben aprenderlo los estudiantes.

Se definen como resultados de aprendizaje esperados la totalidad de la informaciodn,
conocimientos, comprension, actitudes, valores, habilidades, competencias o
comportamientos que un estudiante debe poseer al completar con éxito el programa.
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El objetivo principal del proyecto es aumentar la conciencia digital de los trabajadores de HORECA
en relacion con las practicas de higiene y seguridad alimentaria.

En base al objetivo principal, los objetivos especificos del proyecto son:

m Apoyar a los trabajadores HORECA concienciados, reducir la competencia desleal en marketing
de alimentos.

m Proporcionar oportunidades de aprendizaje y formacidn a los trabajadores HORECA poco
cualificados.

m Aumentar las capacidades laborales de los trabajadores de la hosteleria que tienen menos
oportunidades mejorando sus competencias clave

Para que los profesionales que trabajan en el sector tengan la formacién, herramientas y
estrategias tendran;

Adquisiciéon de nuevas competencias profesionales, sociales e interculturales, gracias a la
comparacion con otros formadores europeos de estrategias y enfoques educativos,
compartiendo con otros compafieros

Capacidad de integracion y adaptacion al entorno laboral internacional, capacidad de adaptacion
al cambio y flexibilidad para trabajar a nivel europeo, proporcionandoles;

* Habilidades interpersonales en nuevos contextos de trabajo;
e Sensibilizacion intercultural y europea;

e Conocimientos lingtisticos o relacionados con el idioma hablado en el pais de acogida y/o
inglés, idioma de trabajo.

e Habilidades o TIC derivadas del gran uso de herramientas digitales y multimedia utilizadas
durante el proyecto y el uso de todos los lenguajes de comunicacion, icdnicos, convencionales y
emocionales.

Los materiales desarrollados estan directamente relacionados con los trabajadores de HORECA
no solo en los paises de los socios del proyecto sino también en todas partes de Europa, porque
las estrategias desarrolladas tienen como objetivo mejorar la calidad y la eficiencia de los
entornos de formacidén, especialmente en los campos de mejorar la comunicacién, mejorar la
calidad de entornos aumentaran las oportunidades de vivir una vida mejor y mas cémoda en
Europa. Con el aumento de los estudios sobre seguridad alimentaria, los trabajadores de HORECA
encontrardn la oportunidad de ganar con un facil acceso a los materiales requeridos. Esos
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estudios contribuirdn a reducir la informacion dispersa en cuanto al uso de alimentos saludables
para ayudar a estos consumidores de alimentos.

DESPUES UE TELINIIMESta CapatitatiUrg 1Ud Cotudiaitea PUuUrarts

e Reconocer las contaminaciones relacionadas con el personal.

e Ser consciente de las responsabilidades del personal laboral en términos de normas
de limpieza y salud personal.

e Conocer los principios basicos de higiene.

e Saber realizar la limpieza y desinfeccién en el lugar de trabajo.

® Garantizar la proteccién contra plagas.

e Conocer la distribucidn de residuos en los servicios de alimentacion.

® Gestionar con la seguridad alimentaria en el sector HORECA.

e Conocer las medidas higiénicas en la recepcién, manipulacién, almacenamiento de
frutas y verduras y carnes y pescados.

® Preveniry gestionar la contaminacién cruzada.

e Conocer las condiciones correctas para los diferentes procesos: preparacion,
coccidn, congelacion, descongelacion y recalentamiento.

e Identificar los alérgenos alimentarios mas comunes.
e Reconocer los sintomas de las alergias alimentarias.
e Identificar la diferencia entre alergia alimentaria e intolerancia alimentaria.

e Definir auditorias de inocuidad de los alimentos.

Conocer el proceso de auditorias de seguridad alimentaria.
Describir qué es la seguridad alimentaria.

Familiarizarse con los conceptos basicos.

Describir los sistemas de inocuidad de los alimentos.

Conozca los puntos criticos de control

Conozca los peligros asociados con los alimentos, explique cudles son y qué impacto
tienen estos peligros en la salud.

Definir auditorias de seguridad alimentaria.
e Conocer la estructura de auditoria de seguridad alimentaria.

e Conocer el proceso de auditorias de seguridad alimentaria.
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OBJETIVOS
Proporcionar definiciones de seguridad alimentaria y nutricional y discusion de los factores que afectan
esta seguridad, asi como las normas legales al respecto.

Los estudiantes seran capaces de:
e describir qué es la seguridad alimentaria.
e familiarizarse con los conceptos basicos.

TITULOS Y CONTENIDO
Escriba el contenido de la Sesion 1.

1. Introduccidn a la Seguridad Alimentaria y Conceptos Basicos
1.1. Definiciones

1.2. Objetivo

1.3. Principios

1.3.1. Limpieza

1.3.2. Congelado

1.3.3. Cocinando

1.3.4. Contaminacién cruzada

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE
Se utilizara una presentacion de PowerPoint, una plataforma de aprendizaje electrénico y una discusion
en clase.
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TECNICAS DE EVALUACION
Se utilizardn juegos educativos, estudio de casos, presentaciones en power point, videos educativos,
plataforma de aprendizaje electrdnico con preguntas de prueba.

SESION 2 Sistema de Sequridad Alimentaria

OBJETIVOS

Es muy importante concienciar a las personas sobre los riesgos a los que estamos expuestos: patégenos
alimentarios, contaminacion cruzada. También es importante concienciar sobre las intolerancias fisicas y
guimicas de los alimentos y mostrar la diferencia entre la intolerancia alimentaria y la alergia
alimentaria.

Comprender el sistema HACCP que se basa en el analisis de peligros y puntos criticos de control. Es el
aseguramiento de la seguridad alimentaria, que se basa fundamentalmente en la prevencién de los
peligros que pueden estropear este alimento.

e describir los sistemas de inocuidad de los alimentos
® conocer los Puntos Criticos de Control

e conocer los peligros asociados con los alimentos, explicar cudles son y qué impacto tienen estos
peligros en la salud

TITULOS Y CONTENIDO

2. Sistemas de Seguridad Alimentaria

2.1. Aplicacion de principios HACCP

2.2. Peligros

2.2.1. Patdgenos alimentarios

2.2.2. Intolerancias fisicas y quimicas a los alimentos
2.2.3. Alérgeno

2.2.4. Contaminacidn cruzada

2.3. Puntos Criticos de Control (PCC)

2.3.1. Cémo controlar los PCC

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE
Se utilizard una presentacién de PowerPoint, una plataforma de aprendizaje electrénico y una discusion
en clase.
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TECNICAS DE EVALUACION

Se utilizaran juegos educativos, estudios de casos, presentaciones en power point, videos educativos,
plataforma de aprendizaje electrénico con preguntas de prueba.

SESION 1: Reglas de Higiene Personal

OBJETIVOS

Comprender la importancia de las normas de higiene personal en la produccion de alimentos seguros y
las operaciones HORECA requiere ser consciente de los peligros derivados de la salud del personal que
trabaja y sus comportamientos; tener conocimiento sobre las practicas para la implementacion de las
normas de higiene a seguir en el lugar de trabajo, y crear un ambiente de produccién libre de bacterias
de origen personal. La higiene del personal en las empresas es una situacion bidireccional. En primer lugar,
los trabajadores deben saber de qué son responsables en lo que respecta a su propia salud, y se deben
seguir las normas de limpieza e higiene en todas las etapas de las operaciones HORECA. En segundo lugar,
debe haber lugares como salas de personal, areas para lavarse las manos, etc. para que los trabajadores
se ocupen de su propia higiene en el lugar de trabajo.

Los estudiantes seran capaces de:

e Reconocer contaminaciones relacionadas con el personal

e Ser consciente de las responsabilidades del personal de trabajo en términos de normas de
limpieza y salud personal.

e Conozca las precauciones necesarias en el lugar de trabajo: sala de personal, dreas de lavado de
manos, entradas y salidas higiénicas, materiales de limpieza y desinfectantes utilizados en el lugar
de trabajo

e Sepa qué hacer si el personal esta enfermo o herido.

TITULOS Y CONTENIDO

2.1. Definiciones de Higiene, Saneamiento y Flora residente en el cuerpo humano

2.2. Ciclo de contaminacidn relacionada con el personal
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2.3. Problemas de salud del personal y examen

2.4. Garantizar la higiene personal en el lugar de trabajo

2.4.1. Salas de personal y ropa de proteccion

2.4.2. Entradas y salidas higiénicas

2.4.3. Areas de Lavado de Manos y Lavado Higiénico de Manos

2.5. Resumen de las reglas de higiene personal

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE

Se utilizard una presentacién de PowerPoint, una plataforma de aprendizaje electrénico y una discusién
en clase.

TECNICAS DE EVALUACION
Se utilizard un cuestionario simple para evaluar el desempefio de los estudiantes y cuanto han

aprendido durante la sesion.
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SESION 1 Limpieza, higiene y saneamiento del lugar de trabajo y del equipo

OBJETIVOS

Un establecimiento limpio y sanitario es el resultado de un programa planificado que se supervisa
adecuadamente y se sigue de acuerdo con el cronograma.

Los trabajadores que estan preocupados tratando de satisfacer las necesidades de los clientes,
frecuentemente descuidan las practicas correctas. Se necesita un administrador bien informado, alertay
fuerte para evitar una ruptura en la disciplina sanitaria. La limpieza y desinfeccidén son la base de una
buena limpieza. Todas las superficies en contacto con los alimentos deben limpiarse y desinfectarse
después de cada uso, cuando haya una interrupcién del servicio durante la cual sea posible la
contaminacidn, o en intervalos regulares programados si las superficies estdn en uso constante.

Los estudiantes podran:
® Conocer los principios bdsicos de saneamiento.

e Saber realizar la limpieza y desinfeccion en el lugar de trabajo.
e Conocer los principios de limpieza en los servicios de alimentacién.
e Conocer los principios sanitarios en los servicios de alimentacién.

TITULOS Y CONTENIDO

3.1 Reglas generales de higiene y procedimientos de saneamiento
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3.1.2 Principios de limpieza en los servicios de alimentacion
3.1.3 Principios sanitarios en los servicios de alimentacion

3.1.4 Programa de saneamiento

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE
Una presentacién de PowerPoint, una plataforma de aprendizaje electrénico y un debate.

TECNICAS DE EVALUACION
Se utilizard un cuestionario simple para evaluar a los estudiantes.

SESION 2 Control de plagas

OBIJETIVOS

Las plagas se sienten atraidas por los alimentos y pueden crear grandes problemas en las instalaciones
alimentarias, por lo que es necesario que todas las instalaciones relacionadas con alimentos cuenten con
un programa de manejo integrado de plagas adecuado para mantener los altos estandares requeridos por
sus programas de seguridad alimentaria.

Existen diferentes tipos de plagas, incluidos ratones, ratas, insectos voladores e insectos que crecen en
los alimentos. Todos los tipos de plagas implican riesgos para la higiene y/o la salud. Los procedimientos
de control y prevencién difieren segun el tipo de plaga.

Los estudiantes seran capaces de:

® Poder garantizar la proteccion contra los roedores.
e Conocer estrategias de proteccion contra roedores.
e Poder garantizar la proteccion contra los insectos.

e Conocer estrategias de proteccion contra insectos.

TITULOS Y CONTENIDO
3.2 Control de plagas

3.2.1 Control de roedores
3.2.2 Estrategias de proteccidon contra roedores
3.2.3 Control de insectos

3.2.4 Estrategias de proteccion contra insectos
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PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE
Una presentacion de PowerPoint, una plataforma de aprendizaje electrénico y un debate.

TECNICAS DE EVALUACION
Se utilizard un cuestionario simple para evaluar a los estudiantes.

SESION 3 Gestion de residuos

OBJETIVOS

Los proveedores de alimentos en gastronomia, catering y hosteleria han sido objeto de un escrutinio cada
vez mayor sobre sus practicas de gestién de alimentos, y especificamente sobre el desperdicio de los
mismos, con evidencia de que se desechan cantidades considerables de alimentos durante la preparacién,
o porque no se pueden almacenar vy reutilizar. La gestién de residuos se ha convertido asi en una prioridad
clave, refiriéndose a todas las actividades relacionadas con evitar, reducir o reciclar residuos, a lo largo de
la cadena de produccién y consumo.

Los alumnos seran capaces de:

® Conocer la distribucidon de residuos en los servicios de alimentacion.

® Saber como reducir la cantidad de residuos.

TITULOS Y CONTENIDO
3.3 Gestion de residuos

3.3.1 Eliminacidn de desechos
3.3.2 Desperdicio y pérdida de alimentos

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE
Una presentacion de PowerPoint, una plataforma de aprendizaje electrénico y un debate.

TECNICAS DE EVALUACION
Se utilizard un cuestionario simple para evaluar a los estudiantes.
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SESION 1. SUMINISTRO DE MATERIAS PRIMAS, RECEPCION Y CONTROL DE CALIDAD Y ALMACENAMIENTO

OBJETIVOS

La inocuidad de los alimentos es la manipulacion, coccién y almacenamiento adecuados de los alimentos
para prevenir cualquier enfermedad transmitida por los alimentos o que resulte del consumo de
alimentos contaminados. Requiere un esfuerzo conjunto en el que los consumidores, el sector de
servicios alimentarios, el gobierno y los productores deben trabajar en colaboracién para garantizar que
los alimentos que consumimos sean de la mejor calidad y seguros para el consumo.

Los estudiantes seran capaces de:

e Gestionar la seguridad alimentaria en el sector HORECA

e Conocer las medidas higiénicas en la recepcidn, manipulacién, almacenamiento de frutas y
verduras

e Conocer las medidas higiénicas en la recepcidon, manipulacion, almacenamiento de carnes y
pescados

e Tener conocimientos sobre envases de alimentos, temperatura de almacenamiento, sistema
FIFO, etc.

e Aplicar los parametros de calidad de los productos carnicos y de la pesca.

12
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e Tratar con diferentes materias primas.

TITULOS Y CONTENIDO
4.1.1 MEDIDAS DE HIGIENE EN LA RECEPCION DE ALIMENTOS

4.1.2. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE HORTALIZAS
4.1.3 CARNES Y PESCADOS: MEDIDAS DE HIGIENE EN RECEPCION, CONSERVACION Y MANIPULACION.

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE
Una presentacién PowerPoint, una plataforma de aprendizaje electrénico y un debate.

TECNICAS DE EVALUACION

Se utilizard un cuestionario simple para evaluar a los estudiantes.

SESION 2 MANIPULACION Y PRODUCCION DE ALIMENTOS Y RTE's

OBJETIVOS
Escriba los objetivos de la Sesién 2.

Los estudiantes seran capaces de:

® Preveniry gestionar la contaminacién cruzada.
e Conocer las mejores practicas de limpieza y saneamiento en instalaciones HORECA

e Conocer las condiciones correctas para los diferentes procesos: preparacidn, coccion,
congelacion, descongelacidn y recalentamiento.

e Aplicar los parametros correctos en coccién, calentamiento, enfriamiento, congelacién: tiempo,
temperatura, etc.

e Conocer los pasos a seguir para servir la comida tras su preparacion.

TITULOS Y CONTENIDO

4.2.1 PREPARACION
4.2.2 COCCION

4.2.3 REFRIGERACION/CONGELACION, DESCONGELACION Y RECALENTAMIENTO

13
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4.2.4 ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS FRESCOS Y COCINADOS
4.2.5 SERVIR LA MESA

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE

Una presentacion de PowerPoint, una plataforma de aprendizaje electrénico y un debate.

TECNICAS DE EVALUACION
Se utilizara un cuestionario simple para evaluar a los estudiantes.

SESION 1 - Alergias alimentarias

OBIJETIVOS

Los estudiantes seran capaces de:

e |dentificar los alérgenos alimentarios mds comunes.

e Reconocer los sintomas de la alergia alimentaria.

e Proporcionar ayuda en caso de una reaccion alérgica.

TITULOS Y CONTENIDO

5.1 Alergias alimentarias

14
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5.1.1 Definicidn de alergia alimentaria

5.1.2 Los alérgenos alimentarios mas comunes

5.1.3 Sintomas de alergia alimentaria
5.1.3.1 Anafilaxia
5.1.3.2 Alergia alimentaria no mediada por IgE
5.1.3.3 Reaccion mixta

5.1.4 Cémo ayudar con una reaccion alérgica

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE

Se utilizard una presentacién de PowerPoint con discusion en clase. Las actividades de clase incluirdn
trabajo en grupo, estudios de casos, videos, crucigramas, juegos de roles y escenarios de la vida real.
Para la parte online se utilizard una plataforma de e-learning con preguntas tipo quiz.

TECNICAS DE EVALUACION

Se utilizard un conjunto de preguntas para comprobar su comprension después de cada sesidén y un
cuestionario de opcién multiple al final de la capacitacién para la evaluacion de los estudiantes.

SESION 2 - Intolerancias alimentarias

OBJETIVOS

Los estudiantes serdn capaces de:

e Identificar la diferencia entre alergia alimentaria e intolerancia alimentaria

® Reconocer los sintomas de intolerancia alimentaria

TITULOS Y CONTENIDO

5.2 Intolerancias alimentarias

15
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5.2.1 Diferencia entre alergia alimentaria e intolerancia alimentaria

5.2.2 Sintomas de intolerancia alimentaria

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE

Se utilizard una presentacién PowerPoint con discusién en clase. Las actividades de clase incluiran
trabajo en grupo, estudios de casos, videos, crucigramas, juegos de roles y escenarios de la vida real.
Para la parte online se utilizard una plataforma de e-learning con preguntas tipo quiz.

TECNICAS DE EVALUACION

Se utilizard un conjunto de preguntas para comprobar su comprension después de cada sesidén y un
cuestionario de opcién multiple al final de la capacitacion para la evaluacion de los estudiantes.

SESION 3 - Cémo prevenir las alergias alimentarias

OBIJETIVOS

Los estudiantes seran capaces de:

® Explicar la diferencia entre "Contiene" y "Puede contener" en un producto alimenticio

® Para evitar el contacto cruzado durante la preparacién de alimentos/bebidas

e Etiquetar correctamente un alimento/menu

TITULOS Y CONTENIDO

5.3 Cémo prevenir las alergias alimentarias
5.3.1 Diferencia entre “Contiene” y “Puede contener”
5.3.2 Buenas practicas para prevenir alergias alimentarias en diferentes entornos

5.3.2.1 En casa

16
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5.3.2.2 Comer fuera
5.3.3 AlImacenamiento de alimentos
5.3.4 Preparacion de alimentos/bebidas y contacto cruzado
5.3.4.1 Ejemplos de contacto cruzado y cémo evitarlo
5.3.5 Limpieza del lugar de trabajo
5.3.6 Etiquetado de alimentos
5.3.6.1 Alimentos preenvasados/no preenvasados

5.3.6.2 Buffets / Comida a domicilio y comida para llevar

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE

Se utilizard una presentacién de PowerPoint con discusion en clase. Las actividades de clase incluirdn
trabajo en grupo, estudios de casos, videos, crucigramas, juegos de roles y escenarios de la vida real.
Para la parte online se utilizara una plataforma de e-learning con preguntas tipo quiz.

TECNICAS DE EVALUACION

Se utilizard un conjunto de preguntas para comprobar su comprension después de cada sesidén y un
cuestionario de opcién multiple al final de la capacitacién para la evaluacién de los estudiantes.

SESION 4 - Reglamento de la UE para alérgenos alimentarios

OBJETIVOS

Los estudiantes seran capaces de:

e Cumplir con las normativas
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TITULOS Y CONTENIDO

5.4 Reglamento de la UE para alérgenos alimentarios

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE

Se utilizara una presentacion de PowerPoint con discusion en clase. Las actividades de clase incluirdn
trabajo en grupo, estudios de casos, videos, crucigramas, juegos de roles y escenarios de la vida real.
Para la parte online se utilizara una plataforma de e-learning con preguntas tipo quiz.

TECNICAS DE EVALUACION

Se utilizara un conjunto de preguntas para comprobar su comprension después de cada sesidén y un
cuestionario de opcién multiple al final de la capacitacion para la evaluacion de los estudiantes.

SESION 1 Auditorfa y regulacién de la inocuidad de los alimentos

OBJETIVOS

Las auditorias son un componente crucial para mantener los estandares y la certificacion de inocuidad
de los alimentos, al proporcionar transparencia y garantia de que se mantienen los estandares. Esta
transparencia aumenta la capacidad de colaboracion de las partes interesadas en toda la cadena de
suministro y mejora la seguridad, la eficiencia y la mejora continua dentro de las organizaciones
individuales.

Los estudiantes seran capaces de:

e Definir auditorias de seguridad alimentaria.

e Conocer la estructura de una auditoria de seguridad alimentaria.

18
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e Conocer el proceso de auditorias de seguridad alimentaria.

TITULOS Y CONTENIDO

6.1 Auditorias de seguridad alimentaria

6.2 Proceso de auditorias de seguridad alimentaria

PROCESO DE ENSENANZA/APRENDIZAJE

Se utilizard una presentacién de PowerPoint con discusion en clase.

TECNICAS DE EVALUACION

Se utilizard un cuestionario simple para evaluar a los estudiantes.
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