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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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Formador de Formadores de Manipulador de Alimentos (Doble Titulación
con 5 Créditos ECTS)

DURACIÓN
505 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
5 ECTS

Titulación
Doble Titulación: - Titulación de Formador de Formadores de Manipulador de Alimentos con 380 horas
expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociación
Española de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educación online por
QS World University Rankings - Titulación Universitaria de Formador de Formadores con 5 Créditos
Universitarios ECTS. Curso puntuable como méritos para oposiciones de acceso a la función pública
docente en todas las CC. AA., según R.D. 276/2007 de 23 de febrero (BOE 2/3/2007). Éste se lleva a
cabo dentro del plan de formación permanente del profesorado de la Universidad Antonio de Nebrija
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Descripción
La sociedad actual exige una formación profesional acorde con los procesos de cambio que se están
produciendo en el ámbito social, económico, laboral y tecnológico. Por ello, es necesario que el
personal técnico docente adquiera una sólida formación para poder dar respuesta a estas nuevas
exigencias, tanto en el terreno de los contenidos curriculares como en las nuevas formas didácticas.
Curso orientado a la formación del personal docente para el desarrollo de distintas Acciones
Formativas como Planes Oficiales de Formación Continua, Formación Oficial no Reglada o Formación
Profesional Ocupacional todo ello dirigido a formar Manipuladores de Alimentos.

Objetivos
La sociedad actual exige una formación profesional acorde con los procesos de cambio que se están
produciendo en el ámbito social, económico, laboral y tecnológico. Con este conjunto de materiales
didácticos el alumnado podrá adquirir las competencias profesionales para el diseño, la planificación,
la gestión y la implantación de un Plan de Formación, ya sea en el ámbito empresarial como en el de la
formación No Reglada.

A quién va dirigido
Titulados en Ciclos Superiores en Industrias Alimentarias, Graduados o Licenciados en Veterinaria,
Ingenieros Agrónomos, Graduados o Licenciados en Biología, Graduados o Licenciados en Química,
Graduados o Licenciados en Ciencia y Tecnología de los Alimentos.
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Para qué te prepara
Obtenga la Titulación de Formador de Formadores en Profesiones Sanitarias que le capacita
pedagógicamente para ser profesor/a de Cursos impartidos por Centros de Formación y Academias,
Sindicatos, Confederaciones de Empresas, Escuelas de Negocios, etc. (Cursos de Formación
Profesional para el Empleo FPE, Formación Continua de Oferta, Contratos Programa, Formación
Continua de Demanda, Formación Bonificada, Plan Avanza, etc.)

Salidas laborales
El alumno que realice este Curso de Formador de Manipuladores de Alimentos podrá realizar
formación en este ámbito.
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TEMARIO

PARTE 1. MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y ALÉRGENOS ALIMENTARIOS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

Calidad alimentaria:1.
Alteraciones de los alimentos:2.
Manipulación higiénica de los alimentos:3.
Locales e instalaciones: Maquinaria, herramientas y utillaje, limpieza y desinfección. Distribución4.
de las instalaciones, iluminación, ventilación
Higiene personal: Aseo, hábitos higiénicos, estado de salud y prevención de enfermedades5.
transmisibles
Información de productos alimenticios: Identificación, etiquetado, caducidad, composición6.
Higiene alimentaria: Microorganismos en los alimentos, contaminaciones, infecciones e7.
intoxicaciones alimentarias
Características específicas de los alimentos y productos alimenticios del sector concreto en el8.
que se integra este módulo
Conocer el Plan de Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos y la Guía de Prácticas9.
concretas de Higiene del sector o actividad laboral en la que se integre el módulo de
manipulador
Legislación aplicable al manipulador de alimentos relacionada con el sector concreto al que va10.
dirigido el curso

UNIDAD DIDÁCTICA 2. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Seguridad alimentaria1.
Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos2.
Áreas de aplicación de la Biotecnología en el ámbito de la seguridad alimentaria3.
Técnicas biotecnológicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CARACTERIZACIÓN DE LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS.
REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

La alergia a los alimentos1.
Relación de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevención2.
La alergia al látex3.
Reacciones adversas no inmunológicas a los alimentos4.
La enfermedad celíaca5.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. IDENTIFICACIÓN DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE ALERGIAS E
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Interpretación del etiquetado de alimentos y de la simbología relacionada1.
Símbolos identificativos en el etiquetado de alimentos aptos para celíacos2.
Listado de alimentos aptos para celíacos3.
Actividad para la correcta interpretación del etiquetado de alimentos y de la simbología4.
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relacionada con alergias alimentarias e intolerancia al gluten
Principales alimentos causantes de alergias5.
Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos6.
Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten7.
El uso del látex en la manipulación de alimentos8.
Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener látex9.
Alimentos para celíacos10.
Referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos11.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ELABORACIÓN DE OFERTAS GASTRONÓMICAS Y/O DIETAS RELACIONADAS
CON LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Aspectos básicos de nutrición1.
¿Por qué restauradores?2.
La rueda de los alimentos3.
Aspectos básicos de calidad y seguridad alimentaria4.
La dieta sin gluten5.
Diagrama de procesos para el diseño de ofertas gastronómicas y/o dietas relacionadas con las6.
alergias e intolerancias alimentarias
Buenas prácticas en la elaboración de platos aptos para personas alérgicas a alimentos y al látex,7.
y para celíacos

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PLAN DE GESTIÓN DE ALÉRGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

Principios del control de alérgenos1.
Reglamento sobre la información alimentaria facilitada al consumidor2.
Nuevas normas3.
Legislación aplicable al control de alérgenos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. LA COMUNICACIÓN CON EL CLIENTE Y LA GESTIÓN DE ALÉRGENOS EN
ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACIÓN

Principales novedades de la reglamentación vigente1.
Los requisitos para la restauración2.
¿Cómo disponer y mantener actualizada la información del etiquetado de los productos e3.
ingredientes que suministran los proveedores?
Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias4.
¿Cómo comprobar el etiquetado durante la recepción de mercancía?5.
¿Cómo evitar o minimizar la contaminación cruzada en el área de cocina?6.
¿Cómo informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?7.
¿Cómo conocer e identificar los alérgenos potenciales?8.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. MEDIDAS GENERALES DE PREVENCIÓN FRENTE AL COVID-19

Recomendaciones de protección frente al virus1.
Medidas de higiene del personal2.
Medidas de higiene en el establecimiento3.
Medidas organizativas4.
Medidas generakes de protección de las personas trabajadoras5.
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En caso de sospecha de sufrir la enfermedad6.
Detección de un caso en un establecimiento7.
Zonas comunes8.
Zona de venta9.
Abastecimiento10.

PARTE 2. FORMADOR DE FORMADORES

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ESTRUCTURA DE LA FORMACIÓN PROFESIONAL

Sistema Nacional de las Cualificaciones: Catálogo Nacional de Cualificaciones y formación1.
modular, niveles de cualificación
Subsistema de Formación Profesional Reglada: Programas de Cualificación Profesional Inicial y2.
Ciclos Formativos: características, destinatarios y duración
Subsistema de la Formación Profesional para el Empleo: características y destinatarios.3.
Formación de demanda y de oferta: Características
Programas Formativos: estructura del programa4.
Proyectos Formativos en la formación en alternancia con el empleo: estructura y características5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ELABORACIÓN DE LA PROGRAMACIÓN DIDÁCTICA DE UNA ACCIÓN
FORMATIVA EN FORMACIÓN PARA EL EMPLEO

La formación por competencias1.
Características generales de la programación de acciones formativas2.
Los objetivos: definición, funciones, clasificación, formulación y normas de redacción3.
Los contenidos Formativos: conceptuales, procedimentales y actitudinales. Normas de4.
redacción. Funciones. Relación con los objetivos y la modalidad de formación
Secuenciación. Actualización y aplicabilidad5.
Las actividades: tipología, estructura, criterios de redacción y relación con los contenidos.6.
Dinámicas de trabajo en grupo
Metodología: Métodos y técnicas didácticas7.
Características metodológicas de las modalidades de impartición de los Certificados de8.
Profesionalidad
Recursos pedagógicos. Relación de recursos, instalaciones, bibliografía, anexos: características y9.
descripción
Criterios de Evaluación: tipos, momento, instrumentos, ponderaciones10.
Observaciones para la revisión, actualización y mejora de la programación11.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ELABORACIÓN DE LA PROGRAMACIÓN TEMPORALIZADA DE LA ACCIÓN
FORMATIVA

La temporalización diaria1.
Secuenciación de Contenidos y Concreción de Actividades2.
Elaboración de la Guía para las acciones formativas, para la modalidad de impartición formación3.
en línea

UNIDAD DIDÁCTICA 4. DISEÑO Y ELABORACIÓN DE MATERIAL DIDÁCTICO IMPRESO

Finalidad didáctica y criterios de selección de los materiales impresos1.
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Características del diseño gráfico2.
Elementos de un guion didáctico3.
Selección de materiales didácticos impresos en función de los objetivos a conseguir, respetando4.
la normativa sobre propiedad intelectual
Aplicación de medidas de prevención de riesgos laborales y protección medioambiental en el5.
diseño y elaboración de material didáctico impreso

UNIDAD DIDÁCTICA 5. PLANIFICACIÓN DE LA FORMACIÓN

¿Por qué surgen las necesidades de formación?1.
Contenidos generales de un plan de formación2.
Recursos para la implantación de los planes de formación3.
Nuevos enfoques de la formación4.
Desarrollo continuo de la formación5.
Recursos materiales para la formación6.
Métodos, sistemas formativos y gestión de la planificación operativa7.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. DISEÑO DE PROGRAMAS FORMATIVOS

Contextualizados1.
Diseño formativo y desempeño2.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. EVALUACIÓN DEL PLAN DE FORMACIÓN

El proceso de evaluación1.
Evaluación de los efectos2.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. EVALUACIÓN EN FORMACIÓN PARA EL EMPLEO APLICADA A DISTINTAS
MODALIDADES DE IMPARTICIÓN

La evaluación del aprendizaje1.
La evaluación por competencias2.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. ANÁLISIS DEL PERFIL PROFESIONAL

El Perfil Profesional1.
El contexto sociolaboral2.
Itinerarios formativos y profesionales3.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. CALIDAD DE LAS ACCIONES FORMATIVAS. INNOVACIÓN Y ACTUALIZACIÓN
DOCENTE

Procesos y mecanismos de evaluación de la calidad formativa1.
Realización de propuestas de los docentes para la mejora para la acción formativa2.
Centros de Referencia Nacional3.
Perfeccionamiento y actualización técnico-pedagógica de los formadores: Planes de4.
perfeccionamiento técnico
Centros Integrados de Formación Profesional5.
Programas Europeos e iniciativas comunitarias6.
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UNIDAD DIDÁCTICA 11. LA FORMACIÓN E-LEARNING

El aprendizaje autónomo a través de un Campus Virtual1.
El/La Formador/a-Tutor/a E-learning2.
Las acciones tutoriales E-learning3.
Supervisión y seguimiento del aprendizaje individualizado4.
Recursos didácticos y soportes multimedia5.

UNIDAD DIDÁCTICA 12. EL PAPEL DEL TELEFORMADOR/A

Introducción1.
Funciones del formador2.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
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