SANP038PO. GESTION DE ALERGENOS EN EL SECTOR DE LA
RESTAURACION.

OBJETIVOS

* Conocer las diferentes técnicas de elaboracion y conservacion de distintos grupos de
alimentos para la prevencion de alergias e intolerancias alimentarias en restauracion

SKU: PS_SANP038PO
Horas: 50

* Reconociendo e interpretando la documentacion sobre alergias e intolerancias

alimentarias; identificando los principales alimentos causantes de éstasy analizando y

aplicando las técnicas de servicio en las distintas elaboraciones

CONTENIDO

« 1 Caracteristicas de las alergias e intolerancias alimentarias. Reacciones adversas a

los alimentos

o

0]

0]

o

0]

« 2. Identificacion de los principales alimentos causantes de alergias e intolerancias

La alergia a los alimentos.

Relacion de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevencion.
La alergia al latex.

Reacciones adversas no inmunoldgicas a los alimentos.

La enfermedad celiaca.

alimentarias

o

o

o

o

o

Interpretacion del etiquetado 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 interpretacion del etiquetado de alimentos y de la
simbologia relacionada con alergias alimentarias e intolerancia al gluten.
Principales alimentos causantes de alergias.

Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos.
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o Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten.
o Eluso del latex en la manipulaciéon de alimentos.

o Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener latex.

o Alimentos para celiacos.

o Referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos.

« 3. Elaboracion de ofertas gastronomicas o dietas relacionadas con las alergias e
intolerancias alimentarias

o Aspectos basicos de nutricion.

o ¢Por qué restauradores?

o Larueda de los alimentos.

o Aspectos basicos de calidad y seguridad alimentaria.

o Ladieta sin gluten.

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

o Buenas practicas en la elaboracion de platos aptos para personas alérgicas a
alimentosy al latex, y para celiacos.

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

o Principales novedades de la reglamentacion vigente.

o Los requisitos para la restauracion.

o ;Como disponer y mantener actualizada la informacidn del etiquetado de los
productos e ingredientes que suministran los proveedores?

o Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias.

o ;Como comprobar el etiquetado durante la recepcién de mercancia?

o ;Cémo evitar o minimizar la contaminacion cruzada en el area de cocina?

o ¢Como informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?

o ;Coémo conocer e identificar los alérgenos potenciales?
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