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CURSOS GRATUITOS ONLINE PARA TRABAJADORES, ERTE, DESEMPLEADOS Y AUTONOMOS

CURSO DE GESTION DE ALERGENOS EN EL
SECTOR DE LA RESTAURACION

DURACION: 50 HORAS

OBJETIVOS

Conocer las diferentes técnicas de elaboracion y conservacion de distintos grupos de alimentos
para la prevencion de alergias e intolerancias alimentarias en restauracion; reconociendo e
interpretando la documentacion sobre alergias e intolerancias alimentarias; identificando los
principales alimentos causantes de éstas y analizando y aplicando las técnicas de servicio en las
distintas elaboraciones

CONTENIDOS

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

1.1. La alergia a los alimentos.

1.2. Relacion de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevencion.

1.3. La alergia al latex.

1.4. Reacciones adversas no inmunologicas a los alimentos.

1.5. La enfermedad celiaca.

2. IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE ALERGIAS E
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

2.1. Interpretacion del etiquetado de alimentos y de la simbologia relacionada.

2.2. Simbolos identificativos en el etiquetado de alimentos aptos para celiacos.

2.3. Listado de alimentos aptos para celiacos

2.4. Actividad para la correcta interpretacion del etiquetado de alimentos y de la simbologia

relacionada con alergias alimentarias e intolerancia al gluten.

2.5. Principales alimentos causantes de alergias.

2.6. Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos.

2.7. Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten.

2.8. El uso del latex en la manipulacion de alimentos.

2.9. Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener latex.

2.10. Alimentos para celiacos.

2.11. Referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos.
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3. ELABORACION DE OFERTAS GASTRONOMICAS Y/O DIETAS RELACIONADAS CON LAS
ALERGIAS EINTOLERANCIAS ALIMENTARIAS.
3.1. Aspectos basicos de nutricion.
3.2. ¢{Por qué restauradores?
3.3. La rueda de los alimentos.
3.4. Aspectos basicos de calidad y seguridad alimentaria.
3.5. La dieta sin gluten.
3.6. Diagrama de procesos para el diseno de ofertas gastrondémicas y/o dietas relacionadas con las
alergias e intolerancias alimentarias.
3.7. Buenas practicas en la elaboracion de platos aptos para personas alérgicas a alimentos y al
latex, y (Este epigrafe solo se cumplimentara si existen requisitos legales para el ejercicio de la
profesion)

4. LA COMUNICACION CON EL CLIENTE Y LA GESTION DE ALERGENOS EN ESTABLECIMIENTOS
DE RESTAURACION

4.1. Principales novedades de la reglamentacion vigente.

4.2. Los requisitos para la restauracion.

4.3. ;Como disponer y mantener actualizada la informacion del etiquetado de los productos e

ingredientes que suministran los proveedores?

4.4, Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias

4.5. ;Como comprobar el etiquetado durante la recepcion de mercancia?

4.6. ;CoOmo evitar o minimizar la contaminacion cruzada en el area de cocina?

4.7. (Como informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?

4.8. (Como conocer e identificar los alérgenos potenciales?

INSCRIPCIONES:

8 formatmallorca@gmail.com

B hola@formatmallorca.com

TAMBIEN NOS PUEDEN CONTACTAR EN:

N
5 www.formatmallorca.com @ +34 603044 388 \. +34 611129 779
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Formacion 100% Subvencionada con titulo expedido por:
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