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1.- Introduccién

MEDITERRANEA de catering es consciente del papel que desempefia la formacion como
instrumento estratégico para la potenciacion y desarrollo de la empresa. La dinamica del mercado y la
evolucién continua a las que se enfrenta la empresa, fruto de los avances y desarrollos tecnoldgicos y
las demandas, cada vez mas cualificadas de los clientes, hacen necesario disponer de una plantilla de

profesionales capaces de enfrentarse al reto de las nuevas exigencias del mercado.

Consciente del impacto de la formacion en el desarrollo y
evolucion de la empresa y asumiendo la importancia de las personas en
la implantacion de la cultura organizacional, en la adaptacion y asuncion
al cambio y en el compromiso con la innovacion, MEDITERRANEA de
catering define y disefia anualmente un Plan de Formacién donde se
contemplan todas las areas formativas en el ambito de su actividad

empresarial.

“Nuestros clientes que representan nuestra razén de ser y son el objetivo de nuestro emperfio

por hacer las cosas cada dia mejor.”
2.- Las personas en primer lugar

En MEDITERRANEA de catering se considera que el éxito de cualquier organizacion se
fundamenta en el capital humano y en el mantenimiento de su motivacién. La formacion es uno de los
ejes motivacionales que comporta, ademas, el enriquecimiento y desarrollo personal y la seguridad de
una mejor capacitacion para el desempefio de las diferentes funciones, trasladando los conocimientos

adquiridos en el aula a la practica del puesto de trabajo.

La satisfaccién de nuestro capital humano en el cumplimiento de su funcién en la empresa se
refleja, a su vez, en la satisfaccién de nuestros clientes que representan nuestra razén de ser y son el

objetivo de nuestro empefio por hacer las cosas cada dia mejor.

En esta motivacion y dedicacion diaria hacia nuestros clientes estan implicados desde
directores hasta responsables de centros, pasando por jefes de cocina, camareros, dietistas, ASL, etc.,
y todos ellos con el mismo afan de superacion continua para ofrecer a nuestros clientes un servicio
esmerado y de alta calidad.

3.- Objetivos

Los objetivos del Plan de Formacidn se plantean en los siguientes puntos:
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C  Mejorar los conocimientos adquiridos en acciones formativas anteriores recibidas por trabajadores
veteranos.

¢ Potenciar la asimilacion de nuevos conocimientos y recursos técnicos
tanto para trabajadores veteranos como para los de reciente
incorporacion.

¢ Impulsar la formacién interna de los departamentos técnicos y

comerciales para lograr una mayor penetracion de la cultura de

MEDITERRANEA de catering

Impulsar la adaptacion al cambio y a la mejora continua.

Mejorar el nivel de profesionalidad, el rendimiento laboral y el servicio de calidad.

C

Desarrollar la motivacion e implicacién de los colaboradores, promoviendo el desarrollo profesional

y personal.

C

Potenciar la comunicacion interna mejorando las relaciones laborales y personales que redundan
en beneficio de la productividad y la calidad.

Concienciar de la necesidad de adaptarse al cambio y promover la creatividad, la iniciativa y la

C

innovacion.
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4.- Diagnostico de necesidades

El rigor del Plan de Formacién se construye sobre la base de un previo y exhaustivo proceso

de analisis de las necesidades.

El Departamento de Formacion elabora el Plan anual después del diagnéstico de las
necesidades formativas que realizan los responsables de los centros donde MEDITERRANEA de

catering desarrolla su actividad.

El Plan de Formacion se consensua con los departamentos de Recursos Humanos, Prevencion
de Riesgos Laborales, Dietética y Nutricion y Calidad y Medio Ambiente, con el fin de que su posterior
implementacion se corresponda tanto con las premisas de actuacién internas como con las exigencias
y normativas legales, y contribuya al correcto desarrollo y evolucion de los puestos de trabajo para

facilitar las competencias necesarias.

También se analizan los planes de formacion precedentes al objeto de recuperar actividades
pendientes de finalizar o completar, y se estudian los perfiles de puesto para definir necesidades

concretas en determinados desempefos.



meé\'(:erra'hza‘@ CENTROS PUBLICOS NO UNIVERSITARIOS DE CASTILLA-LA MANCHA

Plan de Formacion
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6.- Plan de Formacion de MEDITERRANEA de Catering
Nuestro Plan de Formacién anual tiene una orientacion prioritaria hacia las dos areas mas

significativas de nuestro sector, como son: La Seguridad Alimentaria y la Hosteleria en general,
ademas de recoger otros contenidos dirigidos a los responsables y subordinados de los diferentes

departamentos de nuestra empresa.

Con todo ello, y dando continuidad a la estrategia de formacién correspondiente a afios
anteriores, se han seleccionado aquellas actividades formativas que han sido consideradas como
prioritarias para el correcto desarrollo y evolucién de los puestos de trabajo.

6.- Propuesta de Formacion para los Colegios no Universitarios de Castilla- La Mancha.

Los cursos que se presentan a continuacion son los que proponemos como oferta formativa
para el personal adscrito a Mediterradnea de Catering.

Los cursos de Higiene alimentaria — Manipulacién de Alimentos, Prevencion de riesgos
laborales especificos del puesto de trabajo y Alergias e Intolerancias Alimentarias son de caracter
obligatorio para todo el personal, estando enmarcados en la formacién continua. El resto de cursos
estan dirigidos a las diferentes categorias profesionales en funcién de los requerimientos del puesto de
trabajo.

Anualmente se seleccionaran varios cursos en funcién de las necesidades detectadas en cada

una de las areas del centro y que seran comunicadas debidamente a la direccién del centro.

Formacion para Personal de Cocina

=

Curso de Formacion Inicial: PRL, Higiene y Seguridad Alimentaria, y BPMA para personal de
cocina.

Higiene Alimentaria: Manipulacién de Alimentos y Alérgenos e Intolerancias Alimentarias
Higiene Alimentaria: Implantacion del Sistema de Autocontrol.

Prevencidn de Riesgos Laborales Especificos del Puesto de Trabajo.

Nivel Basico de Prevencion de Riesgos Laborales 30 horas

Buenas Practicas Medioambientales.

Primeros Auxilios y Emergencias en cocinas.

Optimizacién en los Procesos en la cocina

Alimentacién y habitos de vida saludable.

O Importancia de la alimentacion variada y equilibrada.

"‘QPONQSHPPJN

Formacion para monitores de comedor y patio.

11. Curso de Formacién Inicial: PRL, Higiene y Seguridad Alimentaria, BPMA, para monitores de
comedor y patio.

12. Higiene Alimentaria: Manipulacidn de Alimentos

13. Primeros Auxilios para Monitores de Comedor y patio.
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14. Alergias e Intolerancias Alimentarias

15. Educacién Nutricional

16. Trastornos de la Conducta Alimentaria

17. Deteccibn y resolucion de conflictos en el comedor escolar

18. Gestion de Habitos y Habilidades Sociales en el Comedor Escolar
19. Dinamicas de tiempo libre en horario de comedor escolar.

20. Inteligencia emocional para educadores/as de comedor y patio.
21. Igualdad de género en el comedor escolar

Con independencia de los cursos reflejados en el Plan de Formacion propuesto, podran organizarse
acciones formativas que surjan de necesidades especificas identificadas en el personal del centro.

7.- Plan de Formacion

7.1. Lugar de imparticion

Las acciones formativas tendran lugar en las instalaciones del centro si asi lo permite y cuenta
con una sala disponible para tal efecto. En caso contrario, las formaciones se organizaran en un aula

situada en las proximidades del centro.
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7.2. Detalle de contenidos

1. CURSO DE FORMACION INICIAL: PREVENCION DE RIESGOS LABORALES, HIGIENE Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA, Y MEDIO AMBIENTE PARA PERSONAL DE COCINA.

O3

Conocer los principales riesgos de accidentes laborales e identificar las técnicas de
disminucién del riesgo profesional, para desarrollarlas en el medio laboral y
conseguir de esta forma conductas de trabajo favorables.

Dar a conocer una relacion de causas potencialmente generadoras de accidentes
en las tareas del personal de hosteleria.

Facilitar un conjunto de recomendaciones preventivas para el control del riesgo de
accidentes.

Recordar a los trabajadores la obligacidn de seguir las normas de prevencion, usar
los EPI's y seguir las pautas correctas de actuacion en el desarrollo de sus
actividades.

O3

OBJETIVOS

O3

O3

1. Prevencion de Riesgos Laborales:
¢ Politica de Prevencién de Riesgos Laborales.
Obligaciones de los trabajadores.
Riesgos generales.
Riesgos y medidas preventivas especificas.
Normas de actuacién en caso de emergencias
Seguridad Vial.
Instrucciones de trabajo.
2. Calidad y Seguridad Alimentaria:
¢ Buenas practicas personales.

La salud del manipulador.

Preparacion del puesto de trabajo.

Recepcion de materia prima

Almacenamiento.

Orden y limpieza de utiles y equipos.

Los manipuladores en la lucha contra plagas

Los manipuladores en la elaboracion y conservacion de comidas.
racticas Medioambientales:

Consumo de agua.

Consumo de papel Consumos de electricidad o combustible.

Prevencion de la contaminacion medioambiental.

Legislaciones de referencia

O3 O3030303030

CONTENIDOS

3. Buenas

O3OJOIOIg OIOIOI 030303030

DURACION 10 horas
MODALIDAD Online

Se estudian las diferentes unidades did4cticas a través del Campus Virtual de

METODOLOGIA Mediterranea y se realiza una prueba de evaluacion por cada una de ellas.

COLECTIVOS
DESTINATARIO | © Nuevas incorporaciones de personal de cocina de Mediterranea de Catering.
S

7.2. Detalle de contenidos
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2. Higiene alimentaria: Manipulacién de alimentos y Alergenos e Intolerancias Alimentarias.

OBJETIVOS

CONTENIDOS

DURACION
MODALIDAD

METODOLOGI
A

MEDIOS
PEDAGOGICO
S

COLECTIVOS
DESTINATARI
(O

& Conocer cuéles son los requisitos de los Manipuladores de Alimentos.

Z  Conocer las enfermedades provocadas por una mala manipulacion de alimentos.

Prevenir dichas enfermedades.

©  Conocer la importancia de una limpieza y desinfeccién correcta de las
instalaciones y equipos de trabajo en la empresa, considerandolos una actividad
mas dentro de ella.

& Fomentar buenos habitos en cada puesto de trabajo.

©  Adquisiciéon de conocimientos sobre la problematica relacionada con la presencia

de alérgenos en alimentos como contaminantes de los mismos: riesgos,

prevencion, nueva normativa alimentaria.

Identificar las diferencias entre alergias e intolerancias.
Manipulador de Alimentos

1. Riesgos para la Salud. Concepto y tipos de enfermedades transmitidas por los
alimentos.

2. Alteracién y Contaminacion de Alimentos

3. Fuentes de Contaminacién de los Alimentos: Fisica, Quimica y Bioldgica

4. Principales factores que influyen en el crecimiento bacteriano

5. Conservacion de Alimentos

6. Materiales en contacto con los Alimentos

7. Manejo de Residuos

8. Actitudes y Habitos Higiénicos de los Manipuladores de alimentos

9. Limpieza y Desinfeccion

10. Control de Plagas: Desinsectacion y Desratizacion

Alérgenos e Intolerancias Alimentarias
Introduccion a las alergias e intolerancias alimentarias. Principales alergias
alimentarias
2. Principales intolerancias alimentarias. Gestion de alérgenos. Etiquetado de
alérgenos

=

5 horas

Presencial

Se aplicara una metodologia basada en ejercicios y casos préacticos, trabajos en grupo,
presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
participacion activa de los asistentes con ejemplos préacticos de su labor cotidiana.

Se estudian las diferentes unidades didacticas a través del Campus Virtual de

Mediterrdnea y se realiza una prueba de evaluacién por cada una de ellas.

Formador.

Cafion retroproyector.

Portatil.

Pizarra o flipchart.

Otros recursos adicionales. (Material Fungible)

Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacién).

El curso esta dirigido al personal de cocina de colegios de Mediterranea de Catering.
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7.2. Detalle de contenidos

OBJETIVOS

CONTENIDOS

DURACION
MODALIDAD

METODOLOGI
A

MEDIOS
PEDAGOGICO
S

COLECTIVOS
DESTINATARI
(ON)

O3 O3 O3

03 03 03 03 O3 O3F

3. Higiene Alimentaria: Implantacion del Sistema de Autocontrol.

Z  Dar a conocer el plan de autocontrol basado en el anélisis de peligros y puntos de

control criticos (Plan APPCC), con el fin de garantizar la seguridad de las comidas
utilizadas en los centros de trabajo del grupo.

Facilitar los conocimientos exigibles en la restauracién de los centros de trabajo.
Promover la aplicacién de buenas practicas de manipulacion.

Dar a conocer la importancia de la verificacion y cumplimentacion de registros con
el fin de garantizar la seguridad de las comidas utilizadas en los centros de trabajo

1- Generalidades de seguridad alimentaria
2- Buenas practicas de manipulacion
3- Higiene del manipulador
a- Higiene de los procesos
b- Planes generales:
i. Planes generales de higiene
ii. Plan de potabilidad de agua
ii. Plan de limpieza y desinfeccion
iv. Plan de control de plagas
v. Plan de mantenimiento
vi. Plan de control de residuos
vii. Plan de control de dietas especiales
4- APPCC y registros

3 horas
Presencial

Se aplicara una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, trabajos en grupo,
presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
participacion activa de los asistentes con ejemplos practicos de su labor cotidiana.

Formador.

Cafion retroproyector.

Portatil.

Pizarra o flipchart.

Otros recursos adicionales. (Material Fungible)

Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).

El curso esta dirigido al personal de cocina de colegios de Mediterranea de Catering.
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7.2. Detalle de contenidos

4. Prevencion de Riesgos Laborales Especificos en el Puesto de Trabajo.

& Conocer los principales riesgos de accidentes laborales e identificar las
OBJETIVOS técnicas de disminucién del riesgo profesional, para desarrollarlas en el
medio laboral y conseguir de esta forma conductas de trabajo favorables.

1. Marco Normativo.
2. Riesgos generales del puesto de trabajo.
CONTENIDOS 3. Equipos de trab_ajo y EEI s en f—:l puesto de trabajo.
4. Carga de Trabajo. Manipulaciéon manual de cargas, posturas forzadas y
movimientos repetitivos.
5. Productos quimicos.
6. Situaciones de emergencia.
DURACION 2 horas
MODALIDAD Presencial
) Se aplicara una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, trabajos en
METODOLOGI grupo, presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos,
A promoviendo la participacion activa de los asistentes con ejemplos practicos de
su labor cotidiana
¢ Formador.
& Cafién retroproyector.
MEDIOS & Portatil.
PEDAGOGICO & Pizarra o flipchart.
S & Otros recursos adicionales. (Material Fungible)
& Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacién).
COLECTIVOS - Lo . . .
DESTINATARI ©  El curso esté dirigido al personal de cocina de colegios de Mediterranea de

oS Catering.
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7.2. Detalle de contenidos

5. Nivel Basico de Prevencion de Riesgos Laborales

Z Conocer los principales riesgos de accidentes laborales e identificar las técnicas
de disminucién del riesgo profesional, para desarrollarlas en el medio laboral y

OBJETIVOS | !
conseguir de esta forma conductas de trabajo favorables
1. Conceptos basicos sobre seguridad y salud en el trabajo.
2. Riesgos generales y su prevencion.
CONTENIDOS | 3. Riesgos especificos y su prevencion.
4. Elementos béasicos de gestion de la prevencion de riesgos.
5. Primeros auxilios.
) Se aplicara una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, propuestas de trabajo
METODOLOGI en grupo, promoviendo la participacion activa de los asistentes con ejemplos préacticos de
A su labor cotidiana.
MEDIOS E Formador/tutor o o 3
i C  Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).
PEDAGOGICO | = Tuytorias para contactar con el formador por teléfono o email.
S £ Campus Virtual
COLECTIVOS
DESTINATARI © Elcurso esta dirigido a los supervisores y personal de comités de seguridad y salud de

oS

los colegios de Mediterranea de Catering.
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7.2. Detalle de contenidos

6. Buenas Préacticas Medioambientales

Sensibilizar sobre la afeccién que generamos al medio ambiente.
Concienciar al personal de las practicas elementales para generar el menor impacto
en el medioambiente.

03 O3

OBJETIVOS

El puesto de trabajo y su relacion con el medioambiente.
Buenas practicas en la ocupacion.

Buenas practicas en la utilizacion de recursos.

Buenas practicas en el manejo de residuos.

Buenas practicas energéticas.

Buenas practicas en los vertidos.

CONTENIDOS

oupkpwNRE

DURACION 10 horas

MODALIDAD E-learning/Distancia

Se aplicara una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, trabajos en grupo,

METODOLOGI presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
A participacion activa de los asistentes con ejemplos practicos de su labor cotidiana.
¢ Formador.
©  Cafién retroproyector.
MEDIOS ©  Portatil.
PEDAGOGICO | © Pizarra o flipchart.
S ¢ Oftros recursos adicionales. (Material Fungible)
Z  Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).
COLECTIVOS
DESTINATARI €  Elcurso esta dirigido al personal de cocina de colegios de Mediterranea de Catering.

(O
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7.2. Detalle de contenidos

7. Primeros auxilios y Emergencias en Cocinas

Conocer y aplicar las pautas de actuacion en primeros auxilios

O3 03 03

OBJETIVOS Conocer los factores que determinan el desarrollo del fuego en zonas interiores.
Identificar los diferentes medios de extincion
CONTENIDOS 1. Fundam_e,ntos Qe primeros auxilios
2. Prevencidn de incendios
3. Medidas de prevencion y proteccion de incendios
DURACION 12 horas
MODALIDAD Online
METODOLOGI Se estudian las diferentes unidades didacticas a través del Campus Virtual de Mediterranea
A y se realiza una prueba de evaluacion por cada una de ellas.
MEDIOS “  Formador/tutor
PEDAGOGICO | - Plataforma virtual o _
< ¢  Guia did4ctica, manual, ejercicios/test de evaluacion).
COLECTIVOS
DESTINATARI a

(O

El curso esta dirigido al personal de cocina de colegios de Mediterranea de Catering.
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7.2. Detalle de contenidos

8. Optimizacién en los Procesos en la Cocina

Tratar la forma de cocinar para ahorrar costes reduciendo desperdicios
Gestionar que el negocio sea mas rentable y eficaz

Reducir el riesgo de incumplir la normativa sobre seguridad y salud

Concienciar acerca de los desperdicios y mermas

Aconsejar sobre el almacenaje (pescados, carne, elaborados, aves, lacteos etc.)
Capacitar en la mejor preparacion de platos

OBJETIVOS

03 03 O3 (1 O3 O3

1. Métodos de coccién de pastas: Se explicaran los tiempos de coccién de los
diferentes tipos de pastas, la forma de refrescar, hidratar y regenerar.

2. Elaboracion de salsas: se explicaran los nuevos productos del mercado y las
nuevas formas de cocinado.

3. Meétodos de coccion de arroces para guarniciones y paellas: se explicara la forma

CONTENIDOS de cocinado y elaboracién que se esta implantando en la empresa. Tipologia de
arroces y trucos

4. Guisos, fondos, cocciones de verduras, y nueva tecnologia a implantar en la
empresa.

5. Forma de cocinado para grandes cantidades de guisos y verduras

6. Implantacion del método semaforo en los comedores y en la practica diaria de
nuestros cocineros.

MODALIDAD Presencial
) Se aplicard una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, trabajos en grupo,
METODOLOGI presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
A participacion activa de los asistentes con ejemplos practicos de su labor cotidiana
Formador.
MEDIOS Cafién retroproyector.
PEDAGOGICO Portatil.

Pizarra o flipchart.

O3 O3 O3 O3 O3 OF

S Otros recursos adicionales. (Material Fungible)

Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).
COLECTIVOS
DESTINATARI ©  Elcurso esta dirigido al personal de cocina de los colegios de Castilla La Mancha y al

o5 personal de la cocina central.
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7.2. Detalle de contenidos

9. Alimentacién y Habitos de Vida Saludable

& Conocer las bases de una dieta Sana y Equilibrada. Presentar un plan alimentario
bien estructurado con platos elaborados para que los alimentos conserven todas sus

OBJETIVOS propiedades, con una apuesta firme por los principios marcados en la estrategia
NAOS
PARTE GENERAL
1. Definicion de alimentacién y nutricion.
2. Los principales nutrientes de los alimentos.
3. Laalimentacion en edad escolar.
CONTENIDOS | PARTE ESPECIFICA
1. La alimentacion de los escolares en Espafia.
2. Principales ingestas alimentarias
3. Gramajes y frecuencia de las ingestas adecuadas a cada edad.
4. Estructura de un menu escolar saludable.
5. Enfermedades asociadas a los habitos alimentarios.
MODALIDAD Presencial
) Se aplicara una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, trabajos en grupo,
METODOLOGI presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
A participacion activa de los asistentes con ejemplos practicos de su labor cotidiana
©  Formador.
MEDIOS ' Cafion retroproyector.
PEDAGOGICO | - Portatl.
< Pizarra o flipchart.
S ©  Otros recursos adicionales. (Material Fungible)
£ Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).
COLECTIVOS
DESTINATARI < Elcurso esta dirigido al personal de cocina, y supervisores de los colegios de

ON)

Mediterranea de Catering.
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7.2. Detalle de contenidos

10. Importancia de la Alimentacion Variada y Equilibrada

© Presenta la dieta sana y equilibrada como aquella que debe incluir todos los
alimentos en la frecuencia y cantidad adecuada, con una apuesta firme por los

OBJETIVOS et '
principios marcados en la Estrategia NAOS
PARTE GENERAL
1. Definicién de dieta sana
2. Los aportes nutricionales de los alimentos
3. Laimportancia de la alimentacion en la prevencién de enfermedades.
CONTENIDOS | PARTE ESPECIFICA
4. Laalimentacion en Espafia.
5. Los alimentos y sus propiedades.
6. Frecuencias de las ingestas de los principales grupos de alimentos.
7. Estructura de una dieta saludable.
8. Alimentacién ecoldgica: La importancia de una vida sana
DURACION 6 horas
MODALIDAD Presencial/ Distancia
) Se aplicard una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, trabajos en grupo,
METODOLOGI presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
A participacion activa de los asistentes con ejemplos practicos de su labor cotidiana
¢ Formador.
MEDIOS ©  Cafi6n retroproyector.
PEDAGOGICO | - Portatil.
¢ Pizarra o flipchart.
S & Otros recursos adicionales. (Material Fungible)
& Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).
COLECTIVOS
DESTINATARI Z El curso esta dirigido al personal de cocina, monitores y supervisores de los colegios
o5 de Mediterranea de Catering.
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7.2. Detalle de contenidos

11. Curso de Formacion inicial: Prevencion de Riesgos Laborales, Higiene y Seguridad
Alimentaria, y Medio Ambiente Para Monitores de Comedor y Patio.

Conocer los principales riesgos de accidentes laborales e identificar las técnicas de
disminucién del riesgo profesional, para desarrollarlas en el medio laboral y
conseguir de esta forma conductas de trabajo favorables.

Z  Dar a conocer una relaciéon de causas potencialmente generadoras de accidentes
en las tareas del personal de hosteleria.

OBJETIVOS Z  Facilitar un conjunto de recomendaciones preventivas para el control del riesgo de
accidentes.
©  Recordar a los trabajadores la obligacién de seguir las normas de prevencion, usar
los EPI's y seguir las pautas correctas de actuacion en el desarrollo de sus
actividades.
1- PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
Objeto y alcance del curso. Funciones y responsabilidades en PRL
Actividad. Riesgos generales
Normas de actuacién en caso de emergencias. Seguridad vial
Legislacion de referencia. Instrucciones de trabajo
Proteccidn a trabajadoras embarazadas o en periodo de lactancia
Primeros auxlios
2- HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
Mantenimiento de platos. Preparacion final, comidas testigo y emplatado
CONTENIDOS Gestion de dietas especiales. Alergias e intolerancias y su comunicacion al
consumidor
Buenas practicas del personal. Orden y limpieza. Pautas de actuacion
Alergias alimentarias. Alergias al latex
3- PRACTICAS MEDIOAMBIENTALES
Objeto y alcance del curso. Consumos y buenas précticas
Consumo de agua. Consumo de papel
Consumo de electricidad o combustibles para climatizacion. Residuos
Minimizacion y segregacion de residuos. Contaminacion
Cbémo prevenirla
DURACION 10 horas
MODALIDAD Online

Se estudian las diferentes unidades didécticas a través del Campus Virtual de

METODOLOGIA Mediterranea y se realiza una prueba de evaluacion por cada una de ellas.

COLECTIVOS
DESTINATARIO '© Nuevas incorporaciones de monitoraje de Mediterranea de Catering.
S



7.2. Detalle de contenidos

OBJETIVOS

CONTENIDOS

DURACION
MODALIDAD

METODOLOGI
A

MEDIOS
PEDAGOGICO
S

COLECTIVOS
DESTINATARI
(ON)

12. Higiene alimentaria: Manipulacién de alimentos

©  Conocer cudles son los requisitos de los Manipuladores de Alimentos.

©  Conocer las enfermedades provocadas por una mala manipulacion de alimentos.
Z  Prevenir dichas enfermedades.

©  Conocer la importancia de una limpieza y desinfeccién correcta de las

instalaciones y equipos de trabajo en la empresa, considerandolos una actividad
mas dentro de ella.

©  Fomentar buenos habitos en cada puesto de trabajo.
Z  Adquisicién de conocimientos sobre la problemética relacionada con la presencia

de alérgenos en alimentos como contaminantes de los mismos: riesgos,
prevencion, nueva normativa alimentaria.

Z ldentificar las diferencias entre alergias e intolerancias..

=

Riesgos para la Salud. Concepto y tipos de enfermedades transmitidas por los
alimentos.

Alteracion y Contaminacion de Alimentos

Fuentes de Contaminacién de los Alimentos: Fisica, Quimica y Biolégica
Principales factores que influyen en el crecimiento bacteriano
Conservacion de Alimentos

Materiales en contacto con los Alimentos

Manejo de Residuos

Actitudes y Habitos Higiénicos de los Manipuladores de alimentos

. Limpieza y Desinfeccion

0. Control de Plagas: Desinsectacion y Desratizacion

BOXOXNOGORAWN

5 horas

Presencial

Se aplicara una metodologia basada en ejercicios y casos préacticos, trabajos en grupo,
presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
participacion activa de los asistentes con ejemplos préacticos de su labor cotidiana.

Se estudian las diferentes unidades didacticas a través del Campus Virtual de

Mediterrdnea y se realiza una prueba de evaluacién por cada una de ellas.

Formador.

Cafion retroproyector.

Portatil.

Pizarra o flipchart.

Otros recursos adicionales. (Material Fungible)

Material impreso (Guia did4ctica, manual, ejercicios/test de evaluacion).

El curso esta dirigido al personal de monitoraje de colegios de Mediterranea de
Catering.

CENTROS PUBLICOS NO UNIVERSITARIOS DE CASTILLA-LA MANCHA
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7.2. Detalle de contenidos

13. Primeros auxilios y Emergencias para Monitores de Comedor y Patio

OBJETIVOS

Conocer y aplicar las pautas de actuacién en primeros auxilios
Conocer los factores que determinan el desarrollo del fuego en zonas interiores.
Identificar los diferentes medios de extincion

O3 03 03

CONTENIDOS

Qué son los primeros auxilios?. Activacion del sistema de emergencia.
Reconocimiento de signos vitales. Caida de la lengua.
Obstruccion de las vias aéreas por un cuerpo extrafio.
¢ Qué es el paro cardiorrespiratorio?
Las mecanicas de actuacion.
Protocolo de actuacion.
Control de hemorragias externas.
Hemorragias especificas.
Quemaduras: Cuidados iniciales.

. Traumatismos en articulaciones.

. Fracturas.

. Epilepsia (crisis convulsiva).

. Hiperventilacién

14. Fundamentos de primeros auxilios

15. Prevencion de incendios

16. Medidas de prevencién y proteccion de incendios

WoNOON WM

[
W NP O

DURACION

12 horas

MODALIDAD

Online

METODOLOGI
A

Se estudian las diferentes unidades did4cticas a través del Campus Virtual de Mediterranea
y se realiza una prueba de evaluacién por cada una de ellas.

MEDIOS
PEDAGOGICO
S

Formador/tutor
Plataforma virtual
Guia didéactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).

03 O3 O3

COLECTIVOS
DESTINATARI
ON)

o3

El curso esta dirigido al personal de monitoraje de colegios de Mediterranea de
Catering..
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7.2. Detalle de contenidos

14. Alergias e Intolerancias Alimentarias

3

Adquisicion de conocimientos sobre la problematica relacionada con la presencia

OBJETIVOS de alérgenos en alimentos como contaminantes de los mismos riesgos,
prevencion, nueva normativa alimentaria.
©  Identificar las diferencias entre alergias e intolerancias
1. Introduccion a las alergias e intolerancias alimentarias
2. Principales alergias alimentarias
CONTENIDOS 3. Principales intolerancias alimentarias
4. Gestion de alérgenos
5. Etiquetado de alérgenos
6. Informacién al consumidor/usuario.
DURACION 4 horas
MODALIDAD Onlinel
METODOLOGI Se estudian las diferentes unidades didacticas a través del Campus Virtual de Mediterranea
A y se realiza una prueba de evaluacion por cada una de ellas.
©  Formador/tutor
MEDIOS Z  Plataforma virtual
PEDAGOGICO & Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).
S
COLECTIVOS
DESTINATARI Z  El curso estéa dirigido al personal de monitoraje de colegios de Mediterranea de

(O

Catering
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7.2. Detalle de contenidos

15. Educacion Nutricional

O3

Aprender conceptos sobre nutricion, dieta saludable, trastornos alimentarios,
obesidad infantil

Conocer cémo se elabora un mend de comedor segun la normativa actual

Dar herramientas para transmitir habitos de alimentacién saludables a los usuarios
del comedor

Conocer actividades y proyectos relacionadas con la alimentacién sana y
equilibrada

03 O3

OBJETIVOS

o3

Nutricion

La dieta mediterranea

El menu escolar

Prevencidn de trastornos alimentarios

Prevencion de obesidad infantil

Las actividades y proyectos sobre alimentacién sana y equilibrada

Medio ambiente en el entorno del comedor escolar. : Alimentos Ecolégicos,
sostenibilidad en la alimentacién.

CONTENIDOS

NookrwpnrE

DURACION 6 horas

MODALIDAD Onlinel

METODOLOGI Se estudian las diferentes unidades did4cticas a través del Campus Virtual de Mediterrdnea
A y se realiza una prueba de evaluacién por cada una de ellas.
MEDIOS Formador/tutor

Plataforma virtual

030303

PEDAGOGICO Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).

S

COLECTIVOS

DESTINATARI ©  Elcurso est4 dirigido al personal de monitoraje de colegios de Mediterranea de

Catering
oS
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7.2. Detalle de contenidos

16. Trastorno de la Conducta Alimentaria

Ofrecer informacién basica sobre los TCA

[ ]
e Facilitar la deteccion precoz de los TCA
e Identificar las caracteristicas de una persona con TCA.
OBJETIVOS e Conocer los factores de riesgo y de proteccién que pueden intervenir en el
desarrollo de un TCA..
o Reflexionar sobre el papel de los monitores del comedor escolar en los TCA.
1. Qué son los TCA. Los distintos trastornos existentes en la alimentacion del nifio
CONTENIDOS 2. Como se reconoce un TCA. Testimonios y ejemplos.
3. Factores de riesgo y proteccion frente a los TCA
4. 4. Objetivos y funciones de los monitores y las monitoras escolares en los diversos
trastornos alimentarios infantiles
MODALIDAD Presencial
) Se aplicard una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, trabajos en grupo,
METODOLOGI presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
A participacion activa de los asistentes con ejemplos practicos de su labor cotidiana
©  Formador.
MEDIOS ©  Cafién retroproyector.
PEDAGOGICO | - Portatl.
C  Pizarra o flipchart.
S Z  Otros recursos adicionales. (Material Fungible)
Z  Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).
COLECTIVOS
DESTINATARI ¢ El curso esta dirigido al personal de monitoraje de colegios de Mediterranea de
o5 Catering

7.2. Detalle de contenidos
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17. Deteccién y Resolucion de Conflictos en el Ambito Escolar

Delimitar el concepto de conflicto escolar.

Identificar las causas de su desarrollo, asi como sus implicaciones para los
OBJETIVOS miembros de la comunidad educativa.

Conocer los diferentes modelos y técnicas de intervencién para evitar o minimizar
su desarrollo

O3 O3

3

1. Conflictividad en el ambito escolar
2. Elacoso escolar. Causas de comportamientos conflictivos
3. Familiarizacién con la violencia
4. Cambios sociales y educativos
5. Factores individuales
CONTENIDOS 6. La dificil labor del profesorado. Queja de profesores
7. Mejora de la convivencia escolar. Aplicacién de la normativa reguladora
8. Medidas preventivas
9. Actuacion ante situaciones conflictivas. Deteccion de situaciones de acoso
10. Pautas frente al acoso
11. El papel de los medios de comunicacion
DURACION 10 horas

MODALIDAD Onlinel

METODOLOGI Se estudian las diferentes unidades did4cticas a través del Campus Virtual de Mediterranea
A y se realiza una prueba de evaluacién por cada una de ellas.

MEDIOS Formador/tutor

PEDAGOGICO Plataforma virtual

Guia didéactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).

O3 03 0303

S

o3

CRITERIQS DE El curso est4 dirigido al personal de monitoraje de colegios de Mediterranea de
SELECCION Catering
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7.2. Detalle de contenidos

18. Gestion de Habitos y Habilidades Sociales en el Comedor Escolar

Capacitar para el ejercicio de las funciones de monitor de comedor en colegios.

03 O3

OBJETIVOS Conocer los aspectos de desarrollo caracteristicos de la infancia y de la
adolescencia.

1. Psicologia evolutiva del nifio y el adolescente.

2. El comedor escolar como espacio para aprender.

3. Establecimiento de habitos de la vida diaria en el comedor escolar.
CONTENIDOS 4. Lainfluencia del factor emocional en el comedor escolar.

5. El comedor escolar como oportunidad de desarrollar habilidades sociales (1).

6. El comedor escolar como oportunidad de desarrollar habilidades sociales (l1).

7. Integracion de la diversidad en el comedor escolar.

8. Gestion emocional para monitores/as de comedores escolares.
DURACION 6 horas
MODALIDAD Presencial

) Se aplicard una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, trabajos en grupo,
METODOLOGI presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
A participacion activa de los asistentes con ejemplos practicos de su labor cotidiana
Z  Formador.
©  Cafién retroproyector.
MEDIOS Z  Portatil.
. Z  Pizarra o flipchart.

PEDAGOGICO Z  Oftros recursos adicionales. (Material Fungible)
S Z  Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).
COLECTIVOS
DESTINATARI Z El curso esta dirigido al personal de monitoraje de colegios de Mediterranea de

oS

Catering
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7.2. Detalle de contenidos

19. Dinamicas de Tiempo Libre en Horario de Comedor Escolar

Capacitar para el ejercicio de las funciones de monitor de comedor en colegios.

O3 O3

OBJETIVOS Reconocer la importancia del tiempo libre en el colegio y valorar su uso en el
horario de comedor.
©  Tomar conciencia de la importancia del juego como herramienta de aprendizaje.
1. Laimportancia del tiempo libre en espacio educativo.
Dinamicas de tiempo libre en el horario de comedor escolar.
Dinamicas de tiempo libre en el comedor escolar para alumnos/as de Educacion
CONTENIDOS Infantil.
4. Dinamicas de tiempo libre en el comedor escolar para alumnos/as de Educacion
Primaria.
5. Dinamicas de tiempo libre en el comedor escolar para alumnos/as de Educacion
Secundaria.
DURACION 6 horas
MODALIDAD Presencial
) Se aplicard una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, trabajos en grupo,
METODOLOGI presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
A participacion activa de los asistentes con ejemplos practicos de su labor cotidiana
Z  Formador.
MEDIOS ©  Cafi6n retroproyector.
PEDAGOGICO | -~ Portatl.
¢ Pizarra o flipchart.
S & Otros recursos adicionales. (Material Fungible)
Z  Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).
COLECTIVOS
DESTINATARI ©  Elcurso esta dirigido al personal de monitoraje de colegios de Mediterranea de

(ON)

Catering
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7.2. Detalle de contenidos

20. Inteligencia Emocional para Educadores/as de Comedor y Patio

Profundizar en el andlisis del impacto de las emociones en el aula

O3 O3 O3

OBJETIVOS Potenciar las competencias emocionales del personal docente
Adquirir herramientas para facilitar la educacion de las emociones en el
alumnado
1. Las emociones en el contexto escolar.
CONTENIDOS | 2. Gestion Emocional en el puesto de trabajo.
3. Estrategias de Educacion Emocional para escolares.
4. 4. Desarrollo de planilla con Planes de Accion Individualizados.
DURACION 6 horas
MODALIDAD Presencial
) Se aplicard una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, trabajos en grupo,
METODOLOGI presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
A participacion activa de los asistentes con ejemplos practicos de su labor cotidiana
©  Formador.
MEDIOS 7 Cafién retroproyector.
PEDAGOGICO | - Portatl.
¢ Pizarra o flipchart.
S ©  Otros recursos adicionales. (Material Fungible)
©  Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).
COLECTIVOS
DESTINATARI © El curso esta dirigido al personal de monitoraje de colegios de Mediterranea de

oS

Catering
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7.2. Detalle de contenidos

21. lgualdad de Género en el Comedor Escolar

OBJETIVOS

Ofrecer informacién basica sobre la igualdad de género.

Aprender a manejar la igualdad de oportunidades entre hombres y mujeres
Conceptos basicos y pautas de control sobre las distintas conductas disruptivas en
el entorno escolar.

Reflexionar sobre el papel del personal del comedor escolar en el desarrollo
psicoldgico del menor.

03 03 03

o3

CONTENIDOS

Proteccioén alainfancia
Familia Escuelay Sociedad

Aprendizaje Emocional y Social en el comedor escolar.

La Emocion: El Amor

La Educacién en Igualdad.

Las identidades de Género. Nifios transgénero y de diversidad de género.
Violencia de Género

Programas de Prevencién e Intervencion para el Acoso Escolar y el Ciber Acoso
Cémo Mejorar el Clima en el Comedor Escolar

NookrwprE

DURACION

6 horas

MODALIDAD

Presencial

METODOLOGI
A

Se aplicara una metodologia basada en ejercicios y casos practicos, trabajos en grupo,
presentaciones en publico acompafiadas de videos formativos, promoviendo la
participacion activa de los asistentes con ejemplos practicos de su labor cotidiana

MEDIOS
PEDAGOGICO
S

Formador.

Cafon retroproyector.

Portétil.

Pizarra o flipchart.

Otros recursos adicionales. (Material Fungible)

Material impreso (Guia didactica, manual, ejercicios/test de evaluacion).

O3 O3 03030303

CRITERIOS DE
SELECCION

El curso esta dirigido al personal de monitoraje de colegios de Mediterranea de
Catering

O3
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7.3 Calendario de ejecucion

La formacién obligatoria en Higiene Alimentaria: Manipulacion de Alimentos Prevencion de
Riesgos Laborales Especificos en el Puesto de Trabajo y Alérgenos e Intolerancias Alimentarias, se
ejecutara como formacion continua del personal todos los afios de duracion del contrato. El resto de
formacion se planificara seguin las necesidades detectadas anualmente en los diferentes centros de
trabajo.

7.4. Equipo Docente

Contamos con un amplio equipo de profesionales expertos/as en todas las é&reas de

conocimiento impartidas garantizando la maxima calidad de la formacion.

Para impartir nuestro Plan de Formacién contamos tanto con formadores internos como
externos, todos altamente cualificados en las materias que se van a impartir. Todos ellos tienen

experiencia en el ambito laboral como en el ambito formativo.

Todos ellos disponen de titulacion acreditada para la imparticion de estas acciones formativas,
tales como Licenciaturas en Veterinaria, Master en Seguridad Alimentaria, Master en Prevencién de
Riesgos Laborales, Licenciados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Especialistas en Dietética y
Nutricidn entre otros.



