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GESTION DE ALERGENOS EN EL SECTOR DE LA
RESTAURACION
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Area: HOSTELERIA Y TURISMO

Duracién: 25h
Metodologia: online

Objetivos

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

Contenidos y estructura del curso

1. Caracterizacién de las alergias e intolerancias alimentarias. Reacciones adversas a los alimentos.
1.1. La alergia a los alimentos.
1.2. Relacién de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevencion.
1.3. La alergia al latex.
1.4. Reacciones adversas no inmunoldgicas a los alimentos.
1.5. La enfermedad celiaca.

2. Identificacién de los principales alimentos causantes de alergias e intolerancias alimentarias
2.1. Interpretacién 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 manipulacién 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.

3. Elaboracién de ofertas gastronémicas y/o dietas relacionadas con las alergias e intolerancias alimentarias.
3.1. Aspectos basicos de nutricion.
3.2. ipor qué restauradores?
3.3. Larueda 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 disefio de ofertas gastronédmicas y/o dietas relacionadas con las alergias e intolerancias alimentarias.
3.7. Buenas précticas en la elaboracién de platos aptos para personas alérgicas a alimentos y al latex, y para celiacos.

4. La comunicacién con el cliente y la gestiéon de alérgenos en establecimientos de restauracion
4.1. Principales novedades de la reglamentacion vigente.



4.2. Los requisitos para la restauracién.

4.3.;Cémo 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. ;Cémo comprobar el etiquetado durante la recepcién de mercancia?

4.6. ;Como evitar o minimizar la contaminacién cruzada en el drea de cocina?

4.7. ;Cémo informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?

4.8. ;Cémo conocer e identificar los alérgenos potenciales?

Metodologia

En Criteria creemos que para que la formacion 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 tematicas de nuestro catalogo.

Perfil persona formadora

Esta accion 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, ayudanos a hacerlo posible:
jSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!

Blog de Criteria
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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/

