
ALÉRGENOS EN RESTAURACIÓN  
Modalidad: 

presencial con una duración 12 horas

Objetivos: 

Conocer los requerimientos del Reglamento (UE) nº 1169/2011, del Parlamento Europeo y del Consejo
de 25 de octubre de 2011 en relación a la información facilitada al consumidor sobre alergias e
intolerancias alimentarias, de obligado cumplimiento a partir del 13 de diciembre de 2014.
Conocer los requerimientos del Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma
general relativa a la información alimentaria de los alimentos que se presenten sin envasar para la venta
al consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta a petición del
comprador, y de los envasados por los titulares del comercio al por menor.
Mejorar el conocimiento sobre los mecanismos de las alergias e intolerancias alimentarias y los
principales alimentos e ingredientes implicados en ellas
Adquirir los conocimientos necesarios sobre las principales alergias e intolerancias alimentarias, así
como las posibles consecuencias derivadas de la presencia accidental o no declarada en los alimentos
sobre la salud de las personas sensibles a los mismos.
Adquirir los conocimientos y la capacitación necesarios para poder planificar, organizar e implantar un
Sistema de Control de Alérgenos.
Adquirir los conocimientos y la capacitación necesarios para poner en práctica Buenas Prácticas de
Manipulación de Alérgenos en la empresa del sector alimentario donde desarrollen su actividad.
Conocer el tratamiento de los congelados y la limpieza de las verduras

Contenidos: 

ALÉRGENOS:

Reacciones adversas a los alimentos

Introducción.



Incidencia de las alergias e intolerancias alimentarias en la población.

Alergias alimentarias.

Intolerancias alimentarias.

Principales diferencias entre alergias e intolerancias alimentarias.

Prevención de las reacciones adversas a los alimentos.

Protocolos de actuación para la asistencia de urgencia de un alérgico.

 

Información al consumidor sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar
alergias e intolerancias

Introducción.

Marco legal de referencia.

Reglamento (UE) nº1169/2011.

Real Decreto 126/2015 de 27 de febrero.

 

Gestión del riesgo de alérgenos en alimentos no envasados

Introducción.

Control del riesgo: análisis, gestión y comunicación.

Análisis del riesgo.

Gestión del riesgo.

Comunicación del riesgo.



 

 

Buenas prácticas en la manipulación de alimentos no envasados

Introducción.

Puntos clave para la aplicación de buenas prácticas.

 

LIMPIEZA DE VERDURAS:

Prelimpieza, eliminándose la suciedad grosera.

Limpieza principal, generalmente mediante un detergente.

Enjuagado, para eliminar toda la suciedad disuelta y lo que es también importante, la eliminación del
detergente empleado anteriormente.

Desinfección, para destruir los microorganismos mediante el empleo de un desinfectante y agua caliente
(mayor de 70ºC).

Enjuagado final para eliminar los restos de desinfectante.

Secado, utilizando preferiblemente papel secamanos de un solo uso

 

TRATAMIENTO DE LOS CONGELADOS:

Procesos que se desarrollan durante la congelación (Temperatura, velocidad, tiempo)

El proceso de congelación

Como influyen la velocidad y la temperatura de congelación en la calidad del producto congelado.


