OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1-Conocer las posibles y mas frecuentes con-
taminaciones microbiolégicas transmitidas
por los alimentos, su efecto sobre los alimen-
tos, concepto y analisis de la contaminacion
cruzada y los limites microbioldgicos estable-
cidos legalmente. Normas microbiolégicas,
microorganismos indicadores, testigos de
falta de higiene y patégenos en alimentos
preparados.

2-Establecer criterios adecuados a la hora de
disefar establecimientos alimentarios, funda-
mentalmente en cocinas centrales, que nos
aseguren una mayor fiabilidad higiénica y
microbioldgica.

3-Conocer y analizar las distintas guias de
buenas practicas de manipulacién y elabora-
cién de alimentos.

4-Analizar los distintos prerrequisitos y con-
troles sanitarios, para planificar adecuada-
mente los planes generales de higiene de los
establecimientos de restauracion.

5-Conocer y analizar los sistemas de verifica-
cién y control de la administraciéon respecto a
los sistemas de seguridad alimentaria que
aplican el sector de restauracion.

6-Conocer y analizar los resultados de la
actividad de control oficial asi como su nueva
forma de trabajo en el sector de restauracion
en la provincia de Cadiz.

7-Analizar la problematica del sector para la
incorporacion de las nuevas exigencias sani-
tarias.

8-Analizar la problematica del sector de res-
tauracion en el ambito sanitario desde el
punto de vista de los instaladores y disefia-
dores de las cocinas y sus equipos.
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CURSO 1° DIA (SEDE COLEGIO VETERINARIOS)

Martes 8 de Junio de 10:00 a 14:00: D. Antonio Valero Diaz./
Doctor en ciencia y tecnologia de los alimentos investigador de la
Universidad de Cérdoba

LA MICROBIOLOGIA APLICADA A LA COCINA

Microorganismos alterantes y patégenos presentes en los alimentos:
ecologia, reservorio y fuentes de transmision.

Factores fisicos, quimicos y biolégicos que influyen sobre los micro-
organismos.

Microbiologia predictiva: definicién y fundamentos basicos. Intro-
duccién a la aplicacién de herramientas informaticas para predecir el
comportamiento microbiano en los alimentos.

Ejemplos en comidas preparadas.

Legislacién existente a nivel nacional y europeo.

Guias y recomendaciones

Martes de 16:00 a 20:00 D. Luis Eduardo Montes Ortega/
veterinario inspector de salud publica, autor del “disefio y gestién de
cocinas”

DISENO HIGIENICO DE LA COCINA

Disefio de la cocina por medio de un plano: sectores de una cocina y
analisis de sus flujos, aplicacion de los principios de higiene.

Calculo de dimensiones de las zonas de la cocina, descripcién de las
principales zonas de una cocina y enumeracion de sus dotaciones
basicas, disefio de paramentos y otras estructuras.

Ventilacion, iluminacién, suministro de agua y aguas residuales.
Mobiliario, maquinas y utensilios: requisitos higiénicos.

Disefios especificos para cocinas centrales, hoteles, cocinas de
hospital, fast food, bufé y salones de banquetes.

CURSO 2° DIA (SEDE COLEGIO VETERINARIOS)

Miércoles 9 de Junio de 10:00 a 14:00 D. Miguel Angel L6pez Fernandez
Santos /veterinario inspector de salud publica, autor del “disefio y gestiéon de
cocinas”

GESTION HIGIENICA DE LA COCINA 1 (buenas précticas)

Descripcién de las lineas de elaboraciéon de comidas.

Coccion al vacio y ensamblaje.

Tecnologia de la barqueta. Calculo de vida util.

Peligros sanitarios: medidas de control.

Empleo de herramientas informaticas.

Adaptacién, simplificacion y flexibilizacion del autocontrol en pequefios estableci-
mientos.

Peculiaridades a considerar en otros tipos de cocinas. Préacticas correctas de
higiene aplicadas al proceso de elaboracién de comidas

Miércoles de 16:00 a 20:00 D. Luis Eduardo Montes Ortega/veterinario
inspector de salud publica , autor del “disefio y gestion de cocinas”

GESTION HIGIENICA DE LA COCINA Il (prerrequisitos y autocontrol)
Programa de control de plagas.

Plan de gestion de residuos

Plan de limpieza y desinfeccion.

Plan de mantenimiento.

Control de temperaturas.

El autocontrol aplicado a la gestion higiénica de la cocina: nociones basicas sobre
prerrequisitos y APPCC.

Pautas y medios materiales para efectuar auditoria e inspeccién en una cocina.

ILUSTRE COLEGIO OFICIAL DE

MESA REDONDA 3°© DIA (HOTEL PLAYA VICTORIA)
Glorieta Ingeniero La Cierva, n°® 4.

Jueves dia 10 de Junio de: 10:00 a 14:00
PROBLEMATICA DE NUESTRAS COCINAS
Visto por la Administracion

Don Jesus Peinado Alvarez Secretaria general de salud publica.
Consejeria de Salud de la Junta de Andalucia.

Presentacion breve de resultados de programa de restauracion 2009
y esbozo de los cambios mas significativos de programa de inspeccién
y supervisién 2010.

Visto por el Sector Hostelero
Don Antonio de Maria Presidente de HORECA

Resumen del sentir y padecer de los hosteleros de Cadiz y presenta-
cion de intenciones de mejora.

Visto por los técnicos de instalacion/gestion.
Profesional del sector. (por definir

Problematica mas relevante del sector de hosteleria, problematica de
disefio y adaptacion de instalaciones y equipos de hosteleria, nuevas
tendencias, ley 6mnibus y sus consecuencias en la tramitacion de
licencia de instalacion de cocinas.

Visto por los consumidores.

D. Jesus Yesa Herrera, Secretario General de la Asociacién de Consu-
midores en Accién de Cadiz-FACUA,

Exigencias de los consumidores evolucién, imagen que la sociedad
tiene del sector y de la administracion que lo controla sanitariamente

COCKTEL DESPEDIDA
Hotel Playa Victoria




