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SANPO038PO GESTION DE ALERGENOS EN EL SECTOR DE LA RESTAURACION
(ONLINE)

180,00 € - 250,00 €

Este curso SANP0O38PO Gestién de Alérgenos en el Sector de la Restauracion le ofrece una
formacidén especializada en la materia dentro de la Familia Profesional de Sanidad. Con este
curso SANP0O38PO Gestidn de Alérgenos en el sector de la restauracion el alumno sera capaz de
desenvolverse dentro del sector y conocer las diferentes técnicas de elaboracién y conservacién
de distintos grupos de alimentos para la prevencién de alergias e intolerancias alimentarias en
restauracion; reconociendo e interpretando la documentacién sobre alergias e intolerancias
alimentarias; identificando los principales alimentos causantes de éstas y analizando y
aplicando las técnicas de servicio en las distintas elaboraciones.
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Duracion 50 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. CARACTERIZACION DE LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS. REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

La alergia a los alimentos.

Relacién de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevencién.
La alergia al latex.

Reacciones adversas no inmunoldgicas a los alimentos.

La enfermedad celiaca.
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UNIDAD DIDACTICA 2. IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE
ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Interpretacion del etiguetado de alimentos y de la simbologia relacionada.

Simbolos identificativos en el etiquetado de alimentos aptos para celiacos.

Listado de alimentos aptos para celiacos.

Actividad para la correcta interpretacién del etiquetado de alimentos y de la simbologia
relacionada con alergias alimentarias e intolerancia al gluten.

Principales alimentos causantes de alergias.

6. Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos.
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Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten.
El uso del latex en la manipulacién de alimentos.

Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener latex.
Alimentos para celiacos.

Referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE OFERTAS GASTRONOMICAS Y/O DIETAS
RELACIONADAS CON LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS
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Aspectos béasicos de nutricién.

¢Por qué restauradores?

La rueda de los alimentos.

Aspectos bésicos de calidad y seguridad alimentaria.

La dieta sin gluten.

Diagrama de procesos para el disefio de ofertas gastronédmicas y/o dietas relacionadas con las
alergias e intolerancias alimentarias.

Buenas practicas en la elaboracién de platos aptos para personas alérgicas a alimentos y al
latex, y para celiacos.

UNIDAD DIDACTICA 4. LA COMUNICACION CON EL CLIENTE Y LA GESTION DE ALERGENOS
EN ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION
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Principales novedades de la reglamentacién vigente.

. Los requisitos para la restauracion.

{COmo disponer y mantener actualizada la informacién del etiquetado de los productos e
ingredientes que suministran los proveedores?

Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias.

{Cémo comprobar el etiquetado durante la recepcién de mercancia?

¢{COmo evitar o minimizar la contaminacién cruzada en el drea de cocina?

{Cémo informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?

{Como conocer e identificar los alérgenos potenciales?
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