ALIMENTACION

1. CURSO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS MAYOR RIESGO Y ALERGIAS E INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS.

Alergias e intolerancias alimentarias:
OBIJETIVOS

Asimilar los conceptos necesarios para poder informar a los consumidores de alimentos potencialmente
alergénicos. * Conocer la normativa vigente en alérgenos. e Aplicar en la actividad laboral la prevencion
y el mantenimiento de los alimentos con alérgenos. ® Ayudar a los establecimientos a cumplir con sus
obligaciones en materia de seguridad alimentaria

CONTENIDOS

Alergias e intolerancias alimentarias

Tipos de alérgenos contemplados en la normativa

Plan de prevencidn de riesgos en alergias alimentarias

Legislacién aplicable y normativas de obligado cumplimiento

Gestion de los riesgos alergénicos por parte del sector de la alimentacion
Obligaciones de los establecimientos de alimentacion
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Manipulador de Alimentos de Mayor Riesgo:
OBJETIVOS

Incluye la formacidn sobre Manipulacién de alimentos basico, enfocada a satisfacer las necesidades de
formacién, ajustandose al mismo tiempo a los requisitos que las empresas necesitan para cumplir con
las normas que la legislacién actual marca en materia de manipulacidn de alimentos de mayor riesgo. En
este curso, se incluye el tratamiento sobre la-manipulacion de comidas preparadas, desglosando lo que
se denominan alimentos de altos riesgo. Actualizar los conocimientos en higiene alimentaria que
garanticen al profesional de la alimentacién una formacién competitiva. Profundizar en materias
intimamente relacionadas con las buenas practicas alimentarias otorgando al alumno una visién mds
real y completa.

CONTENIDOS
. Enfermedades transmitidas por los alimentos
. Alteracion y contaminacion de alimentos
. Prevencién de enfermedades de transmisidn alimentaria
. Manipulaciéon de comidas preparadas
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Seguridad , Higiene y Proteccion Ambiental en Hosteleria.
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