SANPOO3PO. Alergias
e intolerancias
alimentarias.

Sku: PS_SANPO0O3PO
Horas: 50

Formato: HTML

OBJETIVOS

e Adquirir conocimientos de las diferentes técnicas de elaboracién y conservacion de
distintos grupos de alimentos para la prevencion de alergias e intolerancias
alimentarias en restauracion.

e Reconocer e interpretar la documentacion sobre alergias e intolerancias alimentarias.

e Identificar los principales alimentos causantes de éstas, analizando y aplicando las
técnicas de servicio en las distintas elaboraciones.

CONTENIDOS

e Unidad 1. Caracterizacion de las alergias e intolerancias alimentarias.
o Definicion de alergia e intolerancia alimentaria.
o Tipos de alergias e intolerancias alimentarias.
o Larueda de los alimentos.

e Unidad 2. identificacion de los principales alimentos causantes de alergias e
intolerancias.

o Tipos de alérgenos contemplados en la normativa.

o Principales alimentos causantes de alergias e intolerancia.
= Leche
= Huevos.
= Pescado y marisco.
= Frutos secos.
= Cereales.
= Legumbres.
= Frutas.
= El latex
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o Prevencion de riesgos en alergias alimentarias.
= Seleccién de productos
= Contaminacion cruzada
o Limpieza y eliminacion de alérgenos de las superficies.

e Unidad 3. Elaboracion de ofertas gastrondmicas y/o dietas adecuadas para el
tratamiento de necesidades alimenticias especificas

o Dieta hiposddica.

Dieta hipocaldrica.

Dieta hipercalorica.

Dieta y anemia.

Dieta baja en azucar.

Dieta para la osteoporosis.

Dieta astrigente.

Dieta de proteccion gastrica.

Antiulcerosa comun.

Dieta pobre en grasa.

Proteccion Biliar.

Dieta laxante.

Dieta para reducir el acido urico. Hiperuricemia.
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e Unidad 4. Realizacion de elaboraciones culinarias aptas para personas con
alergias e intolerancias alimentarias.

o Productos sustitutivos para personas con alergias
= Proteina de la leche de vaca.
= Huevos.
= Pescado y marisco.
= Anisakis
= Frutos secos.
= Cereales.
= Legumbres.
= Frutas.

o Intolerancia al gluten

o El uso del latex en la manipulacion de los alimentos.
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