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C Talento Joven

Unidad Didactica 1: Introduccion al Servicio de Comedor Escolary los ODS
1.1. Historiay evolucion del comedor escolar

1.2. Objetivos de Desarrollo Sostenible y su aplicacién en comedores escolares
1.3. Normativa y legislacién vigente

1.4. Funciones y responsabilidades del monitor de comedor

1.5. Etica y responsabilidad profesional

Unidad Didactica 2: Nutricion y Salud (ODS 2, 3)
2.1. Principios basicos de la nutricidn

2.2. Grupos de alimentos y su valor nutricional

2.3. Planificacion de menus saludables y sostenibles
2.4. Necesidades nutricionales de los nifios

2.5. Alimentos especiales, alergias e intolerancias

2.6. Laimportancia de la alimentacion saludable en el desarrollo infantil

Unidad Didactica 3: Higiene y Seguridad Alimentaria (ODS 3)
3.1. Normas de higiene personal y del entorno

3.2. Manipulacion segura de alimentos

3.3. Prevencién de enfermedades transmitidas por alimentos
3.4. Control de plagas y mantenimiento de instalaciones

3.5. Protocolos de limpieza y desinfeccion

3.6. Sistemas de trazabilidad alimentaria



Unidad Didactica 4: Gestion del Comedor Escolar (ODS 12)
4.1. Organizacion del espacio y recursos

4.2. Logistica y aprovisionamiento de alimentos

4.3. Gestion de residuos y sostenibilidad

4.4. Administracion y documentacion

4.5. Comunicacion con proveedores y familias

4.6. Uso eficiente de los recursos

Unidad Didactica 5: Dinamicas y Técnicas de Grupo (ODS 4)
5.1. Teoriay practica de la dinamica de grupos

5.2. Técnicas de motivaciény cohesién

5.3. Juegosy actividades ludicas

5.4. Estrategias para fomentar la participacion

5.5. Resolucion de conflictos y mediacion

5.6. Inclusiony diversidad en el grupo

Unidad Didactica 6: Educacion en Habitos Saludables (ODS 3)
6.1. Promocidn de habitos de higiene personal

6.2. Educacion alimentaria y habitos saludables

6.3. Actividades para fomentar la actividad fisica

6.4. Estrategias para combatir el sedentarismo

6.5. Integracion de habitos saludables en el comedor

6.6. Prevencién de trastornos alimentarios

Unidad Didactica 7: Psicologia Infantil y Desarrollo (ODS 4)
7.1. Etapas del desarrollo infantil
7.2. Necesidades emocionales y psicolégicas

7.3. Técnicas de observaciény evaluacion



7.4. Identificacidon de necesidades especiales
7.5. Estrategias de apoyo emocional

7.6. Inclusion educativa y atencion a la diversidad

Unidad Didactica 8: Comunicacion y Habilidades Sociales (ODS 10)
8.1. Principios de la comunicacion efectiva

8.2. Técnicas de escucha activa

8.3. Resolucién de conflictos interpersonales

8.4. Desarrollo de habilidades sociales en nifios

8.5. Comunicacioén con padres y docentes

8.6. Fomento de laigualdad y el respeto

Unidad Didactica 9: Planificacidon y Evaluacion de Actividades (ODS 4, 11)
9.1. Diseno y planificacion de actividades

9.2. Metodologia y recursos didacticos

9.3. Evaluacioén y seguimiento de actividades

9.4. Adaptacién de actividades a diferentes edades

9.5. Uso de nuevas tecnologias en la planificacion

9.6. Actividades al aire libre y contacto con la naturaleza

Unidad Didactica 10: Prevencion de Riesgos y Primeros Auxilios (ODS 3)
10.1. Identificacion de riesgos en el comedor

10.2. Protocolos de actuacion en emergencias

10.3. Primeros auxilios basicos

10.4. Manejo de situaciones de crisis

10.5. Formacion continua y actualizacion en seguridad

10.6. Promocion de un entorno seguro y saludable.



Unidad Didactica 10: Certificado Manipulador de alimentos
Madulo 1: Introduccion a la Seguridad Alimentaria
1.1 Conceptos Basicos de Seguridad Alimentaria

e Definicion de seguridad alimentaria
e Importancia de la seguridad alimentaria en entornos de alto riesgo

1.2 Normativas y Legislacion Vigente

e Legislaciéon nacional e internacional
* Regulaciones especificas para monitores de comedory ocio

1.3 Responsabilidades del Manipulador de Alimentos

¢ Rolesyresponsabilidades
e Consecuencias de la mala manipulacién de alimentos

Moédulo 2: Higiene Personal y del Entorno
2.1 Higiene Personal del Manipulador de Alimentos

* Practicas de higiene personal
e Uso adecuado de ropay equipo de proteccion

2.2 Limpiezay Desinfeccidn de las Instalaciones

e Métodos de limpiezay desinfeccidén
e Plande limpiezay desinfeccion

2.3 Control de Plagas

¢ Identificaciéon de plagas comunes
e Medidas de prevenciény control

Médulo 3: Manejo y Conservacion de Alimentos
3.1 Recepcidn y Almacenamiento de Alimentos

e Procedimientos de recepcion
e Almacenamiento correcto de alimentos

3.2 Conservacion de Alimentos

e Métodos de conservacion (refrigeracion, congelacion, etc.)
e Control de temperaturas

3.3 Control de Calidad y Trazabilidad

e Sijstemas de trazabilidad
e Controlde calidad en la cadena alimentaria



Moédulo 4: Preparacion y Manipulacion Segura de Alimentos
4.1 Preparacién Segura de Alimentos

* Procedimientos seguros de preparacion
e Prevencién de la contaminacién cruzada

4.2 Coccidén y Recalentamiento de Alimentos

e Temperaturas seguras de coccion
e Técnicas de recalentamiento seguras

4.3 Servicio de Alimentos en Comedores y Actividades de Ocio

e Buenas practicas de servicio
¢ Manejo seguro durante actividades recreativas

4.4 Alteracion de los alimentos.

e Concepto de contaminaciény alteracién de los alimentos

e Causas de la alteracion y contaminacién de los alimentos

e QOrigen de la contaminacién de los alimentos

e Los microorganismosy su transmision

e Factores que contribuyen a la transmision

* Principales tipos de bacterias patégenas

e Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
e Clasificacion de las ETA

e Tipos de enfermedades de transmision alimentaria

Moédulo 5: Gestidn de Incidencias y Practicas Especificas
5.1 Identificacidon y Gestidon de Incidencias Alimentarias

¢ Tipos deincidencias
e Procedimientos de actuacion

5.2 Practicas Especificas para Monitores de Comedory Ocio

¢ Particularidades del entorno escolar y recreativo
e Adaptacion de procedimientos a diferentes entornos

Madulo 6: Plan de gestion de alérgenos
6.1 Principios del control de alérgenos

* Reglamento sobre la informacidén alimentaria facilitada al consumidor
¢ Principales novedades

e Informacién sobre la presencia en los alimentos de sustancias
susceptibles de causar

e alergias e intolerancias

* Nuevas hormas



e (Codmo facilitar lainformacién al consumido
e Alergias alimentarias pueden ser potencialmente peligrosas



