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SEGURIDAD ALIMENTARIA, HIGIENE EN EL TRABAJO Y PRIMEROS
AUXILIOS

Sector: ALIMENTACION

CONVOCATORIA ABIERTA. Si esté interesado en este curso, por favor, consulte las
fechas.

Modalidad: ONLINE

Duracion: 60.00 horas

Obijetivos:
La manipulacion de alimentos engloba, ademas de una preparacion tedrica-practica,
una concienciacion sobre las medidas de seguridad y una aplicacion de practicas
saludables con efectos directos hacia el consumidor/cliente. Gracias al curso, el
alumno alcanzara una vision global y completa compuesta por el compendio de
funciones y conceptos que rodean el &mbito de la seguridad alimentaria y la
manipulacion de alimentos. Nos acercamos a la concienciacion de todos los
profesionales del &mbito alimentario de la importancia de su labor, de sus buenas
practicas, ya que de ellos depende, en gran medida, que se extienda la seguridad
alimentaria en la poblacion.
Por otro lado, en este curso el alumno también adquirira los principales
conocimientos sobre los primeros auxilios.

Contenidos:
PARTE |: SEGURIDAD ALIMENTARIA E HIGIENE EN EL TRABAJO
UNIDAD DIDACTICA 1. TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD
1.Introduccion
2.Trazabilidad y Seguridad
UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVAS
1.Introduccion
2.Leyes de caracter horizontal
3.Leyes de caracter vertical
4.Productos con denominacién de calidad
5.Productos ecolégicos
UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICOS (APPCC)
1.Introduccion
2.Prerrequisitos del APPCC
3.Principios del sistema APPCC
4.Implantacion del sistema
UNIDAD DIDACTICA 4. ENVASADO Y ETIQUETADO
1.Sistemas de envasado
2.Etiquetado de los productos
UNIDAD DIDACTICA 5. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS
1.Introduccion
2.Definicion por lotes. Agrupacién de productos
3.Automatizacién de la trazabilidad
4.Sistemas de Identificacion
UNIDAD DIDACTICA 6. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E
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HIGIENE LABORAL
1.Conceptos
2.Marco Normativo

3.Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud

4.Medidas preventivas
5.Informacién sobre los riesgos

UNIDAD DIDACTICA 7. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.Buenas préacticas de manipulacién

2.Higiene del manipulador

3.Habitos del manipulador

4. Estado de salud del manipulador

5.Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
6.Limpieza y desinfeccion

7.Control de plagas

8.Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos
PARTE II: PRIMEROS AUXILIOS

TEMA 1. GENERALIDADES

Concepto de socorrismo y primeros auxilios
Principios de actuacion en primeros auxilios
Terminologia clinica

Valoracion del estado del accidentado: valoracion primaria y secundaria
Contenido basico del botiquin de urgencias
Legislacion en primeros auxilios

Conocer o identificar las lesiones

Recursos necesarios y disponibles

Fases de la intervencion sanitaria en emergencia
Exploracién de la victima

TEMA 2. POSICIONES DE SEGURIDAD DE LA VICTIMA
Posicion lateral de seguridad

Posicién de cubito supino

Posicién de piernas levantadas o de Trendelemberg
TEMA 3. SOPORTE VITAL BASICO
Introduccion

Secuencia en la RCP bésica

Valoracion del nivel de conciencia

Valoracion de la ventilaciéon

Comprobar si existe pulso carotideo

Maniobras de resucitacién cardiopulmonar
Protocolo de soporte vital basico

TEMA 4. TECNICAS Y EQUIPAMIENTO

Quitar la ropa

Quitar el casco

Comprobacidn de signos vitales

Material de primeros auxilios

Apositos

Apésitos estériles

Compresas frias

Cabestrillo de elevacion

Cabestrillo improvisados

TEMA 5. TRASLADO DE ACCIDENTADOS
Introduccion

Métodos para levantar a una persona

Tipos de camilla

Prevencion

TEMA 6. PROBLEMAS RESPIRATORIOS
Hipoxia

Obstruccion de la via aérea por un objeto
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Estrangulamiento

Ahogamiento

Inhalacién de humo o gases
Herida penetrante en térax
Hiperventilacién

Asma

Croup

TEMA 7. PROBLEMAS CARDIOVASCULARES
Shock

Hemorragia interna

Angina de pecho

Insuficiencia cardiaca aguda
Infarto de miocardio

Lipotimia o desmayo

TEMA 8. HERIDAS Y HEMORRAGIAS
Hemorragias

Heridas

Empalamiento

Amputacion

Aplastamiento

Cortes y rozaduras

Cuerpo extrafio en una herida
Contusiones

TEMA 9. PROBLEMAS TRAUMATOLOGICOS
El esqueleto

Aparato locomotor

Fracturas

Luxaciones

Distensiones y esguinces
Fractura facial

Fractura de pémulo y nariz
Lesiones de mandibula

Fractura de clavicula

Lesion de hombro

Lesion de brazo

Lesion de codo

Lesiones de antebrazo y mufiecas
Lesiones en térax

Lesion de columna

Dolor de espalda

Fractura de pelvis

Lesion de cadera 'y fémur

Lesion de rodilla

Lesiones en la pierna

Lesiones en el tobillo

Lesiones en el pie

TEMA 10. PROBLEMAS DEL SISTEMA NERVIOSO
Alteracion de la consciencia
Lesion en la cabeza

Conmaocidn cerebral

Fractura de craneo

AVC (Accidente Vasculocerebral o ictus)
Convulsiones en nifios
"Ausencias"

Meningitis

Cefalea

Migrafas
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TEMA 11. AGENTES MEDIOAMBIENTALES
La piel

Evaluacion de una quemadura
Quemaduras graves
Quemaduras leves
Quemaduras en la via aérea
Quemaduras eléctricas
Quemaduras quimicas
Quemadura quimica en 0jos
Quemadura luminica en ojos
Aerosoles de autodefensa
Quemaduras solares
Sudamina

Deshidratacién

Insolacion y golpe de calor

UNIDAD DIDACTICA 12. RESUCITACION CARDIOPULMONAR (RCP)

La Cadena de Supervivencia

Soporte Vital Basico y Soporte Vital Avanzado
RCP en adultos

RCP en nifios y lactantes
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