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LIMPIEZA EN ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION Y
RESTAURACION

Area: FORMACION PARA EL EMPLEO Curso Bonificable
Modalidad: Presencial Contactar
Duracion: 50 h Recomendar
Precio: 250.00€ Matricularme

CALENDARIO

La plataforma de formacién estd abierta las 24 horas del dia los siete dias a la semana para que puedas realizar el curso a tu
ritmo.

DESTINATARIOS

Personas que vayan a despefiar un puesto de trabajo en tareas de limpieza en industria alimentaria o restauracion.

OBJETIVOS

Realizar correctamente la limpieza de los espacios de las industrias alimentarias y establecimientos de restauracién
utilizando las técnicas y productos adecuados de manera que dispongamos de instalaciones sanitariamente higiénicas,
incluido el tratamiento COVID-19.

Esta formacion capacita para ocupar puestos de operario/a de limpieza en establecimientos de restauracion y limpieza,
ampliamente demandados en esta situacion de crisis

CONTENIDOS

Unidad didactica 1. Higiene integral. Conceptos clave
Higiene integral

Higiene de los alimentos

Microorganismos

Unidad didactica 2. Factores implicados en la higiene
La suciedad en la industria alimentaria

Los gérmenes o microorganismos

El agua en las industria alimentaria
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Equipos y utensilios de limpieza
Formas, materiales y caracteristicas de las superficies a limpiar y desinfectar
Tipos de limpieza

Unidad didactica 3. Sistemas de aplicacion de la higiene
Sistemas de aplicacién

Limpieza y desinfeccién manuales

Limpieza y desinfeccién automaticas: sistemas CIP

Normas de aplicacion del sistema CIP

Fases del sistema CIP

Unidad didactica 4. Detergentes y desinfectantes: caracteristicas y modo de empleo. Productos ecolégicos
Detergentes y desinfectantes

Caracteristicas y aplicacién de los detergentes

Caracteristicas y aplicacién de los desinfectantes

Caracteristicas de los tipos de desinfectantes

Evaluacién de los desinfectantes

Productos higienizantes

Residuos de detergentes y desinfectantes.

Detergentes y desinfectantes ecoldgicos

Buenas practicas en el comercio frente al COVID-19

Unidad didactica 5. Programa de limpieza y desinfeccidn: aplicacion practica
APPCC y su relacion con el programa de L+D

Programa de limpieza y desinfeccién

Limpieza y desinfeccion en las salas de procesado

Caracteristicas de los tipos de desinfectantes

Limpieza y desinfeccién de equipos, utensilios y aparatos

Limpieza y desinfeccion de los envases

Limpieza y desinfeccion de los sistemas de transporte

Unidad didactica 6.- Acciones especiales de la higiene alimentaria
Desinsectacién

Desratizacién

Eliminacién de residuos y desperdicios

Aguas residuales

0oDS

METODOLOGIA

El curso se imparte bajo la modalidad de presencia, cuya caracteristica principal es la participacién del alumnado en el
proceso de aprendizaje, puesto que el alumnado es la figura protagonista de dicho proceso, asumiendo el profesorado el rol

de mediador entre los alumnos y alumnas y los conocimientos, destrezas y actitudes a desarrollar.

Nuestra metodologia estd adaptada a alumnado procedente de diferentes contextos, y sabiendo trabajar con grupos

heterogéneos, realizando un proceso de aprendizaje personalizado e individualizado.

Pretendemos que los alumnos y alumnas adquieran las competencias (capacidades, destrezas y habilidades) necesarias

para el desempefio del puesto de trabajo.
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Apostamos por el aprendizaje constructivo asi como por el aprendizaje que fomenta la participacién y trabajo en equipo.

Dada las caracteristicas de la accién formativa se trata de una formacién eminentemente practica, en la que el profesorado
expone determinados conceptos que de forma inmediata el alumnado puede poner en practica.

Se trata de una formacidn flexible en la que el profesorado estad preparado ante la demanda y progresos de todos y cada uno
de los alumnos y alumnas con el fin de dar soluciones inmediatas.

Existe una comunicacién mutua y continua entre profesorado, equipo de coordinacién del centro de formacién y alumnado vy,
a partir de esa interaccion, se persigue la conciencia de constitucién de grupo.

Los aspectos basicos de la metodologia de esta modalidad son los siguientes:

Presentacion del curso.

Exposicién de la programacién y planificacién del curso.

Entrega del soporte didactico y documentacion del curso.
Definicién de objetivos.

Exposicién de los contenidos tedricos.

Realizacién de ejercicios y casos practicos y/o tedricos practicos.
Realizacién de practicas.

Resumen de los contenidos expuestos.

Realizacién de pruebas de evaluacion tedrica y practica.

Metodologia aplicada a los contenidos tedricos:

Durante las horas de teoria el profesorado expone los contenidos de forma dindmica, utilizando para ello material
audiovisual (presentaciones, fotografias proyectadas, videos y otros recursos didacticos).

Metodologia aplicada a los contenidos practicos:
Consisten en la realizacién de algunas de las siguientes actividades, a criterio del profesorado:
Realizacién de ejercicios practicos y/o tedricos practicos en relacién con los contenidos del curso.

Realizacién de practicas en aplicacidn de todo lo desarrollado en el ambito tedrico. En este sentido es de destacar las
clases eminentemente practicas en talleres donde los alumnos y alumnas pueden poner en practica todo lo
aprendido en las aulas tedricas.

REQUISITOS

No se requieren requisitos esenciales de acceso a excepcién de los correspondientes indicadados en la normativa para cada
certificado.

CONTROLES APRENDIZAJE

A lo largo de todo el proceso formativo, el profesorado realiza una evaluacién continua que tiene como finalidad poder
conocer el nivel de progreso del alumnado, teniendo en cuenta su actitud en clase, su asistencia, cumplimiento de las
normas, su participacion, la asimilacién de contenidos, desarrollo de practicas, etc.

Se realiza una prueba de evaluacidn final tedrica, con preguntas sobre el contenido del curso.
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Ademas se realiza una evaluacién de la parte practica con la finalidad de evaluar la adquisicién de habilidades, destrezas,
aptitudes, actitud, etc.

Como resultado de esta evaluacién, el alumno o alumna es considerado como apto/a 0 no apto/a.

DIPLOMAS

A la finalizacién del curso se entrega un diploma de realizacién y/o aprovechamiento del mismo que el alumnado puede
descargar desde la plataforma.
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