GESTION DE ALERGENOS EN EL SECTOR DE 1A
RESTAURACION + IMPLANTACION SOSTENIBLE Y
CIRCULAR

g
- Area: Sin clasificar Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracion: 60 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

Conocer las diferentes técnicas de elaboracidén y conservacidn de distintos grupos de alimentos para la prevencién de alergias e
intolerancias alimentarias en restauracién

CONTENIDOS

Caracterizacién de las alergias e intolerancias alimentarias. Reacciones adversas a los alimentos. - Conocimiento acerca de la alergia a
los alimentos. - Relacidn de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevenciéon. - Comprensién sobre la alergia al latex. -
Comprension acerca de las reacciones adversas no inmunolégicas a los alimentos. - Conocimiento acerca de la enfermedad celiaca. *
Identificacién de los principales alimentos causantes de alergias e intolerancias alimentarias. - Interpretacion del etiquetado de
alimentos y de la simbologia relacionada. - Identificaciéon de los simbolos en el etiquetado de alimentos aptos para celiacos. -
Comprension del listado de alimentos aptos para celiacos. - Interpretacidn del etiquetado de alimentos y de la simbologia relacionada
con alergias alimentarias e intolerancia al gluten. - Identificacién de los principales alimentos causantes de alergias. - Identificacién de
los productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos. - Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten. -
Aplicacion del latex en la manipulacién de alimentos. - Identificacion de objetos y circunstancias que tienen o pueden contener latex. -
Identificacién de alimentos para celiacos. - Identificacién de referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos. ¢ Elaboracién de
ofertas gastrondmicas y/o dietas relacionadas con las alergias e intolerancias alimentarias. - Conocimiento de los aspectos basicos de
nutricion. - Analisis del &mbito de la restauracién. - Comprensién de la rueda de los alimentos. - Identificacion de aspectos basicos de
calidad y seguridad alimentaria. - Comprensién de la dieta sin gluten. - Comprensién del diagrama de procesos para el disefio de ofertas
gastrondmicas y/o dietas relacionadas con las alergias e intolerancias alimentarias. - Aplicacién de buenas prdcticas en la elaboracién
de platos aptos para personas alérgicas a alimentos y al latex, y para celiacos. * Comunicacién con el cliente y gestién de alérgenos en
establecimientos de restauracién. - Aplicacién de principales novedades de la reglamentacién vigentes. - Conocimiento acerca de los
requisitos para la restauracion. Pagina 8 Habilidades de gestidn, personales y sociales ¢ Concienciacion sobre las implicaciones para la
salud de los diferentes alérgenos. * Capacidad para adaptar las elaboraciones culinarias a las necesidades de los posibles afectados por
alergias e intolerancias, favoreciendo su participacién en eventos, comidas, celebraciones. ¢« Motivacién hacia la mejora profesional
desde la perspectiva de la salud. ¢ Sensibilizacién hacia la importancia de la limpieza en relacién con los alimentos y su manipulacién, y
el modo en que se realiza, en la evitacién de problemas de salud. * Gestién de la elaboracién de ofertas gastrondmicas enfocadas a un
publico con necesidades alimenticias especiales. ¢ Gestion del trato con el cliente y los requisitos a la hora de aplicar medidas sobre los
alérgenos en restauracioén - Identificacién de formas de disponer y mantener actualizada la informacién del etiquetado de los productos
e ingredientes que suministran los proveedores. - Identificacién de sustancias o productos que causan alergias o intolerancias -
Identificacién de maneras de comprobar el etiquetado durante la recepcién de mercancia - Prevencién de la contaminacién cruzada en
el drea de cocina. - Prevencién para el uso de alérgenos. - Identificacién de alérgenos potentes.
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METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesion en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiard en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacidn, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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