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Gestion de alérgenos en el sector de la restauracion.
SANPO38PO

Area: SANIDAD
Duracién: 50h
Metodologia: online

Objetivos

e Conocer las diferentes técnicas de elaboracion y conservacion de distintos grupos de alimentos para la prevencién de alergias e intolerancias
alimentarias en restauracién; 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.

o Aprender a detectar qué tipo de sustancias o alimentos pueden producirnos problemas de salud como intolerancias o alergias, con el fin de
estar informados en todo momento y poder asi prevenir e incluso encontrar soluciones en tratamientos y sustitutos que acomoden la vida de
las personas que sufren este tipo de patologias en sus distintos grados de gravedad.

e Saber reconocer qué alimentos o sustancias presentes en ellos son propensos a provocar algun tipo de reaccién alérgica o intolerancia en la
poblacién sensible y conocer los mecanismos de defensa que podemos activar para combatirlo.

e Reconocer qué opciones alimentarias existen y pueden ser usadas como dietas especificas o sustitutas por aquellos ingredientes que causan
patologias relacionadas con alergias e intolerancias.

e Aprender todo lo relacionado con la informacién sobre los alérgenos presentes en la alimentacion y la forma de comunicarla a los clientes o
consumidores finales.

Contenidos y estructura del curso
1. Caracteristicas de las alergias e intolerancias alimentarias. Reacciones adversas a los alimentos.
2. Identificacién de los principales alimentos causantes de alergias e intolerancias alimentarias.
3. Elaboracién de ofertas gastronémicas o dietas relacionadas con las alergias e intolerancias alimentarias.

4. La comunicacién con el cliente y la gestion de alérgenos en establecimientos de restauracion.

Metodologia

En Criteria creemos que para que la formacién e-Learning sea realmente exitosa, tiene que estar basada en contenidos 100% multimedia (imagenes, sonidos,
videos, etc.) disefiados con criterio pedagégico y soportados en una plataforma que ofrezca recursos de comunicacién como chats, foros y conferencias...Esto se
logra gracias al trabajo coordinado de nuestro equipo e-Learning integrado por profesionales en pedagogia, disefio multimedia y docentes con mucha experiencia
en las diferentes areas temdticas de nuestro catdlogo.

Perfil persona formadora

Esta accién formativa serd impartida por un/a experto/a en el &rea homologado/a por Criteria, en cumplimiento con los procedimientos de calidad, con experiencia
y formacién pedagégica.




En Criteria queremos estar bien cerca de ti, ayidanos a hacerlo posible:
jSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!
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https://blog.criteria.es/
https://www.facebook.com/CriteriaRRHH
https://twitter.com/Criteria_RRHH
https://www.instagram.com/criteria_rrhh/
https://www.criteria.es/

