IDENTIFICACION Y GESTION DE ALERGENOS
EN ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

rrocraA 00000
1. Introduccion a las alergias alimentarias O o 0 o @ @

1.1.  Definicion de alergia alimentaria.
1.2.  Diferencias entre alergia e intolerancia
1.3. Implicaciones sanitarias de una inadecuada
gestion de alérgenos
1.4. Los 14 alérgenos de declaracién obligatoria en
hosteleria
2. Legislacion sobre informacion alimentaria para

consumidores

MODALIDAD:
Aula Virtual o presencial

2.1. Obligaciones legales para establecimientos
hosteleros

22. R ili | ' | ‘
esponsabilidades del personal en |la DURACION:

manipulacion segura de alimentos 3 horas

3. lIdentificacion y gestion de alérgenos en el entorno
hostelero IMPORTE:
3.1.  Alérgenos y alimentos 40€/alumno

3.2. Etiquetado y deteccién de alérgenos o :
(Bonificado para trabajadores en

3.3. Laimportancia de la contaminacion cruzada Régimen General)
3.4. Procedimientos seguros para evitar

contaminacion cruzada Una vez finalizado y superado el
3.5. Buenas practicas en la manipulacion, curso, AQUIMISA emitird un

certificado que acreditarad los

almacenamiento y etiquetado e
conocimientos del alumno.

3.6. Laimportancia de la trazabilidad en la gestién

de alérgenos
4. Comunicacion sobre alergias alimentarias con clientes
4.1. Estrategias efectivas para informar a los
clientes sobre posibles riesgos
4.2. Protocolos a seguir ante solicitudes especificas
por parte del cliente
4.3. Importancia del trabajo colaborativo entre )
cocina, sala y otros departamentos + INFORMACION
5. Resoluciéon de casos practicos
5.1.  Ejemplos reales relacionados con las
situaciones habituales en hosteleria de los

participantes
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