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Curso en Seguridad Alimentaria en Campamentos
Juveniles de Verano (Doble Titulaciéon con 4 Créditos
ECTS)

UNIVERSIDAD

7 NEBRIJA

Centro de Formacion:Euroinnova Business
School en colaboracién con Universidad Antonio
de Nebrija

SUMA HASTA 2 PUNTOS
Y MEJORA TU NOTA FINAL EN EL BAREMO

Cursos gque punttian como méritos en el Baremo de las Oposiciones para el
Cuerpo de Maestros, Profesores de Secundaria, FP y EOI

1 Curso de o V 0,5 puntos
.’ 110 horas — para el baremo
O 2 Puntosen  — 0,60 puntos en
el baremo " la nota final

PN

Consulta la Convocatoria de tu Comunidad Auténoma
* Unicamente puntian en las oposiciones docentes las titulaciones universitarias

Puntua con tu curso como méritos en el Baremo de las Oposiciones para el Cuerpo de
Maestros, Profesores de Secundaria, FP y EOI. Realizandolo podras sumar hasta 2 puntos
sobre el total de 10en la fase de Concurso. La nota final depende, de un 60% de la nota
obtenida en el examen y un 40% de la fase concurso. Con la realizacién de este curso puedes

llegar a afiadir 0,60 puntos a la nota global del concurso-oposicion.
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La adolescencia es una etapa de la vida marcada por importantes cambios emocionales,
sociales y fisiologicos.

Sobre estos Ultimos, la alimentacion, cobra una especial importancia debido a que los
requerimientos nutricionales, para hacer frente a estos cambios, son muy elevados y es necesario
asegurar un adecuado aporte de energia y nutrientes para evitar situaciones carenciales que
puedan ocasionar alteraciones y trastornos de la salud. Ademas de prestar especial atencion a
los aspectos nutricionales, es de vital importancia atender a los requisitos de higiene y seguridad
alimentaria, ya no solo en los campamentos, sino en todos los lugares en los que se sirvan
alimentos directamente al consumidor. Por este motivo el presente curso ofrece una visién
general de los requisitos nutricionales en la adolescencia asi como las medidas, de obligado

cumplimiento en materia de seguridad alimentaria.

El presente curso en seguridad alimentaria en campamentos juveniles de verano, esta dirigido a
todos aquellos profesionales del sector de la animacion sociocultural, concretamente a los que
ejercen su funciones como monitores de ocio y tiempo libre en los campamentos, asi como a
cualquier persona interesada en conocer las medidas de seguridad alimentaria que deben
implantarse en los campamentos de verano para jovenes, en materia de alimentacion, salubridad

e inocuidad alimentaria.

Campamentos, Escuelas infantiles y juveniles, Colegios, Sector alimentario, Animacién

sociocultural, Monitor de ocio y tiempo libre.

Mas informacion en: www.rededuca.net

( +34) 958 050 202



http://www.rededuca.net/
http://www.formacionpermanentedelprofesorado.es/
http://www.facebook.com/RedEduca
http://plus.google.com/u/0/104214186545754797322/posts
http://www.linkedin.com/company/red-educa?goback=.fcs_*2_red+educa_false_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2&trk=company_logo
http://twitter.com/#!/Red_Educa
http://www.youtube.com/user/RedEduca

Faormacidn
Permanente de
Profesorado es

\“ ;ng ca.nel = w ‘ipp

Curso en Seguridad Alimentaria en Campamentos Juveniles de Verano (Doble Titulacién con

4 Créditos ECTS)

Objetivos

- Conocer la importancia de una correcta alimentacién en la adolescencia.

- Determinar las necesidades nutricionales en esta etapa de crecimiento.

Describir la seguridad alimentaria.

- Determinar la importancia del correcto control y gestion de alérgenos en los menus del
campamento.

- Describir el contenido del Reglamento que establece la base para garantizar un alto nivel de

proteccion de los consumidores en relacion con la informacion alimentaria.

Para que te prepara

El presente curso de seguridad alimentaria en campamentos juveniles de verano, pretende
conseguir que el alumnado adquiera las nociones basicas sobre seguridad e higiene en los
campamentos organizados para actividades en verano. Para ser mas especifico, este curso
prepara al alumnado para conocer las directrices a seguir para asegurar las condiciones de
seguridad alimentaria estipuladas por ley, asi como conocer las necesidades nutricionales de los
jovenes, que ayudan a elaborar y elegir menus adecuados a esta etapa de crecimiento.
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Curso en Seguridad Alimentaria en Campamentos Juveniles de Verano (Doble Titulacién con

4 Créditos ECTS)

Titulacion

Doble Titulacion: - Titulacién de Seguridad Alimentaria en Campamentos Juveniles de Verano con 180

horas expedida por Euroinnova Business School y Avalada por la Escuela Superior de Cualificaciones
Profesionales - Titulacién Universitaria en Seguridad Alimentaria por la UNIVERSIDAD ANTONIO DE

NEBRIJA con 4 Créditos Universitarios ECTS con 110 horas. Curso puntuable como méritos para

oposiciones de acceso a la funcion publica docente en todas las CC. AA., segun R.D. 276/2007 de 23 de

febrero (BOE 2/3/2007). Este se lleva a cabo dentro del plan de formacién permanente del profesorado de

la Universidad Antonio de Nebrija

Esta titulacion la expide la prestigiosa Universidad Antonio de Nebrija, con ella se obtendran 4

créditos ECTS(European Credit Transfer System).

EUROINNOVA FORMACION

w0 para ta a nivel nacional
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Nombre de la Accion Formativa
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Universidad Antonio de Nebrija

con B Dasuments XXXXXXXXX

ha realirado la accidn formuativg de

NOMERE DEL CURSO

g Nombre del Alumno/a

Forma de pago

Tarjeta de Crédito / PayPal

Eligiendo esta opcion de pago, podra abonar el importe correspondiente, comodamente en

este mismo instante, a través de nuestra pasarela de pago segura concertada con Paypal
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Transferencia Bancaria

Eligiendo esta opcién de pago, debera abonar el importe correspondiente mediante una
transferencia bancaria.

No sera aceptado el ingreso de cheques o similares en ninguna de nuestras cuentas
bancarias.

Contrareembolso
Podra pagar sus compras directamente al transportista cuando reciba el pedido en su casa.
Eligiendo esta opcién de pago, recibira mediante mensajeria postal, en la direccion facilitada

Metodologia

Entre el material entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno
dénde aparece un horario de tutorias telefénicas y una direcciéon de e-mail donde podra enviar
sus consultas, dudas y ejercicios. Ademas recibira los materiales didacticos que incluye el curso
para poder consultarlos en cualquier momento y conservarlos una vez finalizado el mismo.La
metodologia a seguir es ir avanzando a lo largo del itinerario de aprendizaje online, que cuenta
con una serie de temas y ejercicios. Para su evaluacion, el alumno/a debera completar todos los
ejercicios propuestos en el curso. La titulacién sera remitida al alumno/a por correo una vez se

haya comprobado que ha completado el itinerario de aprendizaje satisfactoriamente.

Materiales didacticos

- Manual tedrico 'Gestion de la Seguridad Alimentaria'

Mas informacion en: www.rededuca.net

(+34) 958 050 202



http://www.rededuca.net/
http://www.formacionpermanentedelprofesorado.es/
http://www.facebook.com/RedEduca
http://plus.google.com/u/0/104214186545754797322/posts
http://www.linkedin.com/company/red-educa?goback=.fcs_*2_red+educa_false_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2&trk=company_logo
http://twitter.com/#!/Red_Educa
http://www.youtube.com/user/RedEduca

rmane

A e
auied

"RedEduca" esta formado por un equipo multidisciplinar de profesionales especialistas en
incorporar las Nuevas Tecnologias al ambito educativo.

Nuestro principal objetivo es conseguir una formaciéon didactico-pedagogica innovadora y de
calidad. Por ello, ponemos al alcance de nuestro alumnado una serie de herramientas y recursos
que les permitiran potenciar su aprendizaje a lo largo del curso.

Ademas, a lo largo del curso, nuestro alumnado cuenta con un equipo de tutores expertos en las
distintas especialidades ofertadas, con una amplia experiencia en el mundo de la ensefanza que
resolveran todas tus dudas y consultas y con un equipo de soporte técnico que le ayudaran con

El alumnos tendra posibilidad de incluir su curriculum en nuestra Bolsa de Empleo y Practicas,
participando asi en los distintos procesos de seleccion y empleo gestionados por empresas vy
organismos publicos colaboradores en territorio nacional y abrir su abanico de posibilidades en el
mundo laboral.
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Plazo de Finalizacion

El alumnado cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo
del curso elegido:

- Master a distancia y online: El plazo de finalizacion sera de 12 meses a contar desde la fecha de

recepcion de las materiales del curso.
- Curso a distancia y online: El plazo de finalizacion sera de 6 meses a contar desde la fecha de

recepcion de los materiales del curso.

En ambos casos, si una vez cumplido el plazo no se han cumplido los objetivos minimos exigidos
(entrega de ejercicios y evaluaciones correspondientes), el alumno podra solicitar una prorroga
con causa justificada de 3 meses

Red Social Educativa

La Red Social Educativa es un lugar de encuentro para docentes y
opositores donde poder compartir conocimiento. Aqui encontraras todas

las novedades del mundo de la educacion que puedan ser de tu interés,

asi como noticias relacionadas con oposiciones. Es un espacio abierto —
ﬁ‘f&riuffdwaﬁ"“

jal
Red %‘:;l'lzaﬁva

donde podras escribir y participar en todas las noticias y foros.

Te invitamos a registrarte y a comenzar a participar en esta red de

profesionales de la educacion.

Visitanos en: www.redsocial.rededuca.net
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Campus Virtual

Es el aula virtual donde encontrards todos los contenidos de los cursos, cuidadosamente

revisados y actualizados por nuestro equipo de profesores y especialistas.

El campus virtual se convierte en el principal escenario de aprendizaje y es aqui donde el

alumnado podra acceder a los contenidos del curso con tan sélo un clic.

Este nuevo sistema de aprendizaje online puede facilitar el trabajo del alumnado y del equipo

docente en varios sentidos:

La presentacion online de la accion formativa hace posible incluir contenidos en muy diversos
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Asimismo, el alumnado puede descargarse en pdf el temario de su curso conforme vaya
avanzando en los contenidos para que pueda tenerlos guardados.

Ademas, el campus virtual permite establecer contacto directo con el tutor o tutora a través del
sistema de comunicacién por correo electrénico que también permitira intercambiar archivos entre
las partes.

El entorno virtual simplifica y agiliza la evaluacion y seguimiento del alumnado, tanto para el propio
alumno o alumna como para el equipo docente. Por un lado, el alumnado podra observar su
avance a lo largo del itinerario formativo y recibira retroalimentacion inmediata  sobre sus
resultados en las pruebas de evaluacion. En segundo lugar, el equipo docente vera simplificado su
trabajo, puesto que todos los datos acerca de la actividad del alumnado en la plataforma, asi
como los resultados de las pruebas quedan registrados de manera automatica, evitando asi la
labor de correccién manual y permitiendo al profesor o profesora tener una visién del progreso de
sus alumnos/as con tan sélo un clic.

Puede acceder a nuestro Campus Virtual a través de : https://campusrededuca.euroinnova.edu.es

Mas informacion en: www.rededuca.net
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Programa formativo
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

- ¢Qué se entiende por seguridad alimentaria?

- La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”

- ¢ Qué se entiende por trazabilidad?

- - Responsabilidades en la seguridad alimentaria

- - Ventajas del sistema de trazabilidad

- Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria

- Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
- Leyes de caracter vertical referentes a la seguridad alimentaria

- - Sobre productos de carne de vacuno

- - Referente a productos lacteos y a la leche

- - Referente a la pesca y a sus productos derivados

- - Referente a los huevos

- - Sobre productos transgénicos

- Productos con denominacién de calidad

- - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria

- - Disposiciones Nacionales y Autonémicas sobre seguridad alimentaria

- Productos ecoldgicos

- Introduccién al APPCC

- ¢Qué es el sistema APPCC?

- Origen del sistema APPCC

- Definiciones referentes al sistema APPCC

- Principios del sistema APPCC

- Razones para implantar un sistema APPCC

- La aplicacion del sistema APPCC

- - Directrices para la aplicacion del sistema de APPCC

- - Aplicacion de los principios del sistema APPCC

Mas informacion en: www.rededuca.net
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- Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
- - Ventajas del sistema APPCC
- - Inconvenientes del sistema APPCC

- Capacitacion

- Introduccion

- Los peligros y su importancia

- Tipos de peligros en seguridad alimentaria

- - Peligros bioldgicos

- - Peligros quimicos

- - Peligros fisicos

- Metodologia de trabajo

- Formacion del equipo de trabajo

- Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
- Elaboracion de planos de instalaciones

- Anexo

- ¢Qué es el plan APPCC?

- Seleccion de un equipo multidisciplinar

- Definir los términos de referencia

- Descripcion del producto

- ldentificacién del uso esperado del producto

- Elaboracién de un diagrama de flujo

- Verificar “in situ” el diagrama de flujo

- ldentificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
- ldentificacién de los puntos de control criticos

- Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
- Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs

- Establecer las acciones correctoras

- Verificar el sistema

Mas informacion en: www.rededuca.net
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- Revisién del sistema

- Documentacion y registro

- Anexo. Caso practico

- - Datos generales del plan APPCC.

- - Diagrama de flujo

- - Tabla de analisis de peligros

- - Determinacion de puntos criticos de control

- - Tabla de control del APPCC

- Introduccién a los Planes Generales de Higiene

- Disefio de Planes Generales de Higiene

- - Plan de control de agua apta para el consumo humano

- - Plan de Limpieza y Desinfeccion

- - Plan de control de plagas: desinsectacion y desratizacién
- - Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos

- - Mantenimiento de la cadena del frio

- - Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos

- - Plan de formacién de manipuladores.

- - Plan de eliminacién de subproductos animales y otros residuos no destinados al
consumo humano

- - Especificaciones sobre suministros y certificacion a proveedores

- Introduccioén a la implantaciéon y mantenimiento de un sistema APPCC
- Requisitos para la implantacion

- Equipo para la implantacién

- Sistemas de vigilancia

- - Registros de vigilancia

- - Desviaciones

- - Resultados

- Registro de datos

- Instalaciones y equipos
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Mantenimiento de un sistema APPCC

Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria

Estudio de los sistemas de archivo propios

Consulta con proveedores y clientes

Definicion del ambito de aplicacién

- Trazabilidad hacia atras

- Trazabilidad de proceso (interna)

- Trazabilidad hacia delante

Definicion de criterios para la agrupacion de productos en relacién con la trazabilid
Establecer registros y documentacion necesaria

Establecer mecanismos de validacién/verificacion por parte de la empresa
Establecer mecanismos de comunicacion entre empresas

Establecer procedimiento para localizacion y/o inmovilizacién y, en su caso, retirac

productos

Sistemas de envasado

Los métodos de conservacion de los alimentos

- Métodos de conservacion fisicos

- Métodos de conservacion quimicos

Etiquetado de los productos

- Alimentos envasados

- Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por me
- Alimentos sin envasar

- Etiquetado de los huevos

- Marcas de salubridad

Introduccion
Definicion por lotes. Agrupacion de productos

- Definicion por lotes

Mas informacion en: www.rededuca.net

(+34) 958 050 202



http://www.rededuca.net/
http://www.formacionpermanentedelprofesorado.es/
http://www.facebook.com/RedEduca
http://plus.google.com/u/0/104214186545754797322/posts
http://www.linkedin.com/company/red-educa?goback=.fcs_*2_red+educa_false_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2&trk=company_logo
http://twitter.com/#!/Red_Educa
http://www.youtube.com/user/RedEduca

Faormacidn
Permanente de
Profesorado es

\“ éeg uca.nel ‘iﬁp

Curso en Seguridad Alimentaria en Campamentos Juveniles de Verano (Doble Titulacién con

4 Créditos ECTS)

- - Agrupar los productos

- - Establecer registros y documentacion necesaria

- Automatizacion de la trazabilidad

- Sistemas de identificacion

- - Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con codigos de barras

- Trazabilidad

- Conceptos basicos sobre la Manipulacion de Alimentos

- - Definiciones

- El' manipulador en la cadena alimentaria

- - Lacadena alimentaria

- - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
- - Obligaciones y prohibiciones del manipulador de alimentos
- Concepto de alimento

- - Definicion

- - Caracteristicas de los alimentos de calidad

- - Tipos de alimentos

- Nociones del valor nutricional

- - Concepto de nutriente

- - La composicién de los alimentos

- - Proceso de nutricion

- Recomendaciones alimentarias

- - Tipos de alimento y frecuencia de consumo

- El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontre
- Manipulador de alimentos de mayor riesgo

- Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
- - Alimentos de alto riesgo

- Requisitos de los manipuladores de alimentos

- Cumplimentacioén e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontr
trazabilidad

Mas informacion en: www.rededuca.net
( +34) 958 050 202



http://www.rededuca.net/
http://www.formacionpermanentedelprofesorado.es/
http://www.facebook.com/RedEduca
http://plus.google.com/u/0/104214186545754797322/posts
http://www.linkedin.com/company/red-educa?goback=.fcs_*2_red+educa_false_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2&trk=company_logo
http://twitter.com/#!/Red_Educa
http://www.youtube.com/user/RedEduca

Farmacidn
Permanente del
Profesorado es

\“ gg uca.nel ‘iib

Curso en Seguridad Alimentaria en Campamentos Juveniles de Verano (Doble Titulacién con

4 Créditos ECTS)

- Introduccién a la manipulacién de alimentos
- Recepcion de materias primas

- - Condiciones generales

- - Validacion y control de proveedores

- Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte, rece
y almacenamiento de los alimentos

- - Requisitos en la elaboracién y transformacion
- - Descongelacion

- - Recepcion de materias primas

- Transporte

- Requisitos de almacenamiento de los alimentos

- Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
- - Instalaciones

- - Magquinaria

- - Materiales y utensilios

- Distribucion y venta

- Buenas practicas de manipulacion
- Higiene del manipulador

- -Llas manos

- -lLaropa

- Habitos del manipulador

- Estado de salud del manipulador

- Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
- Limpieza y desinfeccion

- Control de plagas

- - Programa de vigilancia de plagas
- - Plan de tratamiento de plagas

- Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

- Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos

Mas informacion en: www.rededuca.net

(+34) 958 050 202



http://www.rededuca.net/
http://www.formacionpermanentedelprofesorado.es/
http://www.facebook.com/RedEduca
http://plus.google.com/u/0/104214186545754797322/posts
http://www.linkedin.com/company/red-educa?goback=.fcs_*2_red+educa_false_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2&trk=company_logo
http://twitter.com/#!/Red_Educa
http://www.youtube.com/user/RedEduca

Farmacidn
Permanente del
Profesorado es

\“ gg uca.nel ‘iib

Curso en Seguridad Alimentaria en Campamentos Juveniles de Verano (Doble Titulacién con

4 Créditos ECTS)

- Causas de la alteracién y contaminacién de los alimentos

- - Alteracion alimentaria

- - Contaminacién alimentaria

- Origen de la contaminacién de los alimentos

- Los microorganismos y su transmision

- - Factores que contribuyen a la transmision

- - Principales tipos de bacterias patégenas

- Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
- - Clasificacion de las ETA

- - Prevencion de las ETA
ANEXO 1. SEGURIDAD ALIMENTARIA EN CAMPAMENTOS JUVENILES DE VERANO
UNIDAD DIDACTICA 1. LA ALIMENTACION EN LA ADOLESCENCIA

- Alimentacién en los campamentos juveniles

- Cambios fisiolégicos en la adolescencia

- - El estirén puberal

- - La modificacién de la composicién del organismo

- - Variaciones individuales en la actividad fisica

- Necesidades y recomendaciones nutricionales en la edad escolar

- Problemas nutricionales de la adolescencia

- - Trastornos de la conducta alimentaria

- Adolescentes: consejos de una vida saludable

- Seguridad alimentaria en los servicios de restauraciéon campamentos de verano

- - ¢Qué se entiende por seguridad alimentaria?

- Alergias alimentarias en los campamentos juveniles
- - Definicién de alergia alimentaria

- - Datos generales

- - Sintomas

- - Diagnostico de la alergia a los alimentos

- - Sintomas mas habituales de las alergias

Mas informacion en: www.rededuca.net

(+34) 958 050 202



http://www.rededuca.net/
http://www.formacionpermanentedelprofesorado.es/
http://www.facebook.com/RedEduca
http://plus.google.com/u/0/104214186545754797322/posts
http://www.linkedin.com/company/red-educa?goback=.fcs_*2_red+educa_false_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2_*2&trk=company_logo
http://twitter.com/#!/Red_Educa
http://www.youtube.com/user/RedEduca

Faormacidn
Permanente de
Profesorado es

\“ éeg uca.nel ‘iﬁp

Curso en Seguridad Alimentaria en Campamentos Juveniles de Verano (Doble Titulacién con

4 Créditos ECTS)

- - Situaciones de riesgo

- - ldeas sobre el tratamiento de alergias

- - Tratamiento de alergia a los alimentos

- Alimentos alergénicos

- Intolerancia al gluten

- Seguridad alimentaria: principios del control de alérgenos

- Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
- - Principales novedades

- - Informacién sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de ce
alergias e intolerancias

- Nuevas normas
- - Como facilitar la informaciéon al consumidor

- Legislacion aplicable al control de alérgenos
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