SANPO0008. Gestion de
alérgenos en el sector
de la restauracion.

Sku: PS_SANP0008

Horas: 50

q\

Formato: HTML

OBJETIVOS

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

CONTENIDOS

e Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas.
o Caracterizacion de las alergias e intolerancias alimentarias. Reacciones adversas
a los alimentos.
= Conocimiento acerca de la alergia a los alimentos.
= Relacion de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevencion.
= Comprension sobre la alergia al latex.
= Comprension acerca de las reacciones adversas no inmunolégicas a los
alimentos.
= Conocimiento acerca de la enfermedad celiaca.
o Identificacion de los principales alimentos causantes de alergias e intolerancias
alimentarias.
= Interpretacion del etiquetado de alimentos y de la simbologia relacionada.
= |dentificacién de los simbolos en el etiquetado de alimentos aptos para
celiacos.
= Comprension del listado de alimentos aptos para celiacos.
= Interpretacién del etiquetado de alimentos y de la simbologia relacionada
con alergias alimentarias e intolerancia al gluten.
= |dentificacion de los principales alimentos causantes de alergias.
= |dentificacion de los productos sustitutivos para personas con alergia a
alimentos.
= Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten.
Aplicacion del latex en la manipulacion de alimentos.
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Identificacion de objetos y circunstancias que tienen o pueden contener
latex.

Identificacion de alimentos para celiacos.

Identificacion de referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos.

o Elaboracién de ofertas gastrondmicas y/o dietas relacionadas con las alergias e
intolerancias alimentarias.

Conocimiento de los aspectos basicos de nutricion.

Analisis del ambito de la restauracion.

Comprension de la rueda de los alimentos.

Identificacion de aspectos basicos de calidad y seguridad alimentaria.
Comprension de la dieta sin gluten.

Comprension del diagrama de procesos para el disefio de ofertas
gastrondmicas y/o dietas relacionadas con las alergias e intolerancias
alimentarias.

Aplicacion de buenas practicas en la elaboracion de platos aptos para
personas alérgicas a alimentos y al latex, y para celiacos.

o Comunicacion con el cliente y gestion de alérgenos en establecimientos de
restauracion.

Aplicacion de principales novedades de la reglamentacion vigentes.
Conocimiento acerca de los requisitos para la restauracion.

Identificacion de formas de disponer y mantener actualizada la informacion
del etiquetado de los productos e ingredientes que suministran los
proveedores.

Identificacion de sustancias o productos que causan alergias o intolerancias
Identificacion de maneras de comprobar el etiquetado durante la recepcion
de mercancia

Prevencion de la contaminacién cruzada en el area de cocina.

Prevencion para el uso de alérgenos.

Identificacion de alérgenos potentes.

e 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 participacion en
eventos, comidas, celebraciones.

o Motivacion hacia la mejora profesional desde la perspectiva de la salud.

o Sensibilizacién hacia la importancia de la limpieza en relacién con los alimentos y
su manipulacion, y el modo en que se realiza, en la evitacion de problemas de
salud.

Gestion de la elaboracidn 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 restauracion
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