URBIOLRA

Modulo 1 Control de alérgenos e intolerancias alimentarias

Area: Prevencion en Riesgos Laborales Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracién: 30 h Recomendar
Precio: 210.00€ Matricularme

OBJETIVOS

&amp;quot;Cada vez es mas frecuente, desde el dmbito de la produccién culinaria, el tener que dar respuesta a las demandas de un
sector de la poblacién con necesidades alimenticias especificas. Tanto en la restauracién colectiva, como pueden ser los colegios,
comedores de empresa, hospitales, medios de transporte, etc., como en la restauracién tradicional u organizada, puede darse el caso
de que se requiera la elaboracién de algun plato en el que, unas veces por una cuestién de alergia a uno o varios grupos de alimentos y
otras veces por una cuestion de intolerancia, deberan modificarse los ingredientes de la elaboracion e, incluso, en algunas ocasiones,
las técnicas culinarias y hasta los procesos de produccién.

Los objetivos de este curso son fundamentalmente la informacién, sensibilizacion y promocidn de buenas practicas entre los operadores
de la cadena alimentaria en general y del sector de la restauracion en particular, que les oriente y ayude en primer lugar a elaborar
alimentos que no causen problemas de salud a aquellas personas aquejadas de alergias y/o intolerancias alimentarias y, en segundo, a
evaluar y gestionar los riesgos de contaminacién por alérgenos.

Al finalizar el alumno podra:

0 Reconocer los contenidos de las disposiciones comunitarias y nacionales.

0 Identificar los principales tipos alergias alimentarias.

[0 Conocer las principales intolerancias alimentarias y los posibles diagndsticos.

&amp;quot;

CONTENIDOS

&amp;quot;UNIDAD 1. CONTEXTO NORMATIVO
Introduccién

Mapa Conceptual

Contenido

1.1. Disposiciones comunitarias
1.1.1. Reglamento (UE) n® 1169/2011
1.1.2. Reglamento (CE) n2 178/2002
1.1.3. Otra normativa de interés

1.2. Disposiciones Nacionales

1.2.1. Real Decreto 126/2015

1.2.2. Real Decreto 1334/1999

1.2.3. Otra normativa nacional
Resumen

UNIDAD 2. ALERGIAS ALIMENTARIAS
Introduccidn

Mapa Conceptual

Contenido
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2.1. Definiciones y Conceptos basicos
2.1.1. Alergia Alimentaria

2.2. Tipos de alergias alimentarias
2.3. Calidad de vida

Resumen

UNIDAD 3. INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Introduccién

Mapa Conceptual

Contenido

3.1. Definicién de Intolerancia alimentaria

3.2. Intolerancia Vs Alergia: identificacién y diferenciacién
3.3. Tipos de Intolerancias alimentarias

3.3.1. Intolerancia al gluten

3.3.2. Intolerancia a la lactosa

3.3.3. Intolerancia a la sacarosa

3.3.4. Intolerancia a la fructuosa

3.3.5. Intolerancia a la trehalosa

3.4. Diagnostico de intolerancias alimentarias: Sintomas
3.5. Diagndstico de intolerancias alimentarias: técnicas
3.6. Prevencion de intolerancias alimentarias

3.7. Trastornos causados por las intolerancias alimentarias
Resumen
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