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IDENTIFICACION DE ALERGENOS Y MANIPULACION DE ALIMENTOS EN

ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA Y RESTAURACION

OBIJETIVOS DEL CURSO:

e Adquirir conocimientos del Reglamento Europeo 1169/2011 sobre la informacion facilitada al consumidor
respecto a los alimentos que contienen ingredientes que causa alergias o intolerancias alimentarias
presentados sin envasar para la venta al consumidor final v a las colectividades.

PROGRAMA DEL CURSO:

UD1. Identificacidn de alérgenos en establecimientos de hosteleria y restauracion

1.1. Conocimientos de alérgenos en establecimientos de hosteleria y restauracion.

UD2. Manipulacion de alimentos en establecimientos de hosteleria y restauracion

2.1. Definicidn e identificacidon de peligros alimentarios: higiene, alteracién y fuentes de
contaminacion.

2.2. Explicacidon de toxiinfecciones alimentarias: brucelosis, triquinosis, anisakidosis, hidatidosis.
2.3. Listado de enfermedades metabdlicas y endocrinas asociadas a la dieta.

2.4. Identificacion de las temperaturas de almacenamiento: alimentos perecederos y no
perecederos (tratamiento térmico)

2.5. Adquisicién de actitudes y habitos correctos en la manipulacién de alimentos: el papel de los
manipuladores en la seguridad alimentaria.

2.6. Explicacion del sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control: objetivos, fases,
ventajas e inconvenientes.

DIRIGIDO A:

e Personas trabajadoras ocupadas.

e Personas trabajadoras auténomas, en los programas sectoriales correspondientes a su actividad.

e Personal al servicio de las Administraciones Publicas, programas de formacién dirigidos a
competencias transversales.

e Cuidadores no profesionales que atiendan a personas en situacién de dependencia.

e Personas trabajadoras en situacidon de desempleo, inscritas como demandantes de empleo en
los Servicios Publicos de Empleo.

SECTOR:

e Hosteleria
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