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EL SECTOR DE LA
RESTAURACION

Dirigido a:
El curso de Control de Alérgenos en el Sector de la Restauracion esta dirigido a:

Propietarios y Gerentes de Restaurantes: Personas responsables de la gestion de
establecimientos de comida que necesitan asegurar la seguridad alimentaria.

Chefs y Cocineros: Profesionales de la cocina que deben entender la manipulaciéon segura de
alérgenos en la preparacion de alimentos.

Personal de Servicio y Camareros: Empleados que interactlian con los clientes y deben estar
informados sobre alérgenos para brindar un buen servicio.

Encargados de Calidad y Seguridad Alimentaria: Personas responsables de implementar y
supervisar las normativas de seguridad alimentaria en los establecimientos.

Estudiantes de Gastronomia y Hosteleria: Aquellos que se estan formando en el ambito de la
restauracion y desean aprender sobre el manejo de alérgenos.

En resumen, el curso es ideal para quienes trabajan en la restauracion y desean garantizar la
seguridad alimentaria relacionada con alérgenos.
Objetivos:

~- Conocer las diferentes técnicas de elaboracién y conservacion de distintos grupos de alimentos
para la prevencion de alergias e intolerancias alimentarias en restauracién; reconociendo e
interpretando la documentacion sobre alergias e intolerancias alimentarias; identificando los
principales alimentos causantes de éstas y analizando y aplicando las técnicas de servicio en las
distintas elaboraciones.

- 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
gue sufren este tipo de patologias en sus distintos grados de gravedad.

- Saber reconocer qué alimentos o sustancias presentes en ellos son propensos a provocar algin
tipo de reaccidn alérgica o intolerancia en la poblacion sensible y conocer los mecanismos de
defensa que podemos activar para combatirlo.

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

- 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 formativos:

Caracteristicas de las alergias e intolerancias alimentarias. Reacciones adversas a los alimentos
La alergia a los alimentos.

Relaciéon de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevencion.

La alergia al latex.

Reacciones adversas no inmunolégicas a los alimentos.

La enfermedad celiaca.

Identificacion de los principales alimentos causantes de alergias e intolerancias alimentarias
Interpretacién 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 etiqguetado 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.

Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten.

El uso del latex en la manipulacién de alimentos.

Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener latex.

Alimentos para celiacos.

Referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos.

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

Aspectos béasicos de nutricién.

¢ Por qué restauradores?

La rueda de los alimentos.

Aspectos basicos de calidad y seguridad alimentaria.

La dieta sin gluten.

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

Buenas précticas en la elaboracién de platos aptos para personas alérgicas a alimentos y al latex,
y para celiacos.

La comunicacion con el cliente y la gestion de alérgenos en establecimientos de restauracion
Principales novedades de la reglamentacién vigente.
Los requisitos para la restauracion.
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¢, Cémo disponer y mantener actualizada la informacion del etiquetado de los productos e
ingredientes que suministran los proveedores?

Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias.

¢, Cémo comprobar el etiquetado durante la recepciéon de mercancia?

¢ Como evitar o minimizar la contaminacién cruzada en el area de cocina?
¢,Como informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?
¢, Cémo conocer e identificar los alérgenos potenciales?

Duracién: 50 Horas

Fecha Inicio: 01-11-2025

Fecha Fin: 15-11-2025

Horario: CONSULTAR PROXIMAS FECHAS ONLINE

Lugar Imparticion:  Consultar

Precio: 375,00€

Descuentos: PRECIO UNICO

Tipo de Formacién: Bonificable. Todos nuestros cursos son bonificables por la Fundacién
Tripartita.

Requisitos: Consultar
Calendario: Estamos actualizando el contenido, perdona las molestias.

* Delfin Formacion es una entidad inscrita y acreditada en el registro de Centros y Entidades de
Formacién Profesional para el Empleo de la Comunidad Valenciana.

* Si tienes cualquier duda, por favor llamanos al 965 34 06 25 o envianos un WhatsApp al 607 74
52 82, te responderemos lo mas rapido posible.

w ® 965340625 © info@delfinformacion.es
GRUPO
MARTINEZ ¥ ASOCIADOS

607 7452 82 iin www.delfinformacion.com

Agroalimentacion



http://www.tcpdf.org

