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ELABORACIÓN Y MANIPULACIÓN DE MENÚS ADAPTADOS
A LAS DISTINTAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS

Área: Sin clasificar
Modalidad: Teleformación
Duración: 60 h
Precio: Consultar

Curso Bonificable
Contactar

Recomendar
Matricularme

OBJETIVOS

Formar al asistente sobre las alergias e intolerancias alimentarias, que son y que las diferencia, cuales son las más comunes e
importantes que afectan a la sociedad actual y como adaptar nuestro negocio para evitar contaminaciones cruzadas entre alimentos
alergénicos  y  no  alergénicos  realizando un estudio  de  prevención  de  riesgos.  Estudiar  la  información que debemos facilitar  al
consumidor en materia de sustancias alergénicas según la legislación vigente.

CONTENIDOS

1. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.
2. Alteración y contaminación de los alimentos: conceptos, causas y factores contribuyentes.
3. Fuentes de contaminación de los alimentos: físicas, químicas y biológicas.
4. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
5. Limpieza y desinfección: diferenciación de conceptos. Aplicaciones.
6. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
7. Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.
8. Autocontrol: sistemas de análisis de peligros y puntos de control crítico o APPCC.
9. Guías de prácticas correctas de higiene o GPCH. Aplicaciones.
10.  Alimentación y  salud.  Riesgos para la  salud derivados de una incorrecta manipulación de alimentos.  Conceptos y  tipos de
enfermedades  transmitidas  por  alimentos.  Responsabilidad  de  la  empresa  en  la  prevención  de  enfermedades  de  transmisión
alimentaria.
11. Personal manipulador: requisitos de los manipuladores de alimentos. Reglamento. Salud e higiene personal: factores, medidas,
materiales y aplicaciones. Vestimenta y equipo de trabajo autorizados. Gestos. Heridas y su protección. Asunción de actitudes y hábitos
del manipulador de alimentos. Importancia de las buenas prácticas en la manipulación de alimentos.

https://innova.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://innova.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=129745#p_solicitud
https://innova.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=129745&popup=0&url=/catalogo.php?id=129745#p_ficha_curso
https://innova.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=129745

