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Guia Didactica

Objetivos

o Objetivo General

Adquirir conocimientos de las diferentes técnicas de elaboracion y
conservacion de distintos grupos de alimentos para la prevencion de
alergias e intolerancias alimentarias en restauracion; reconociendo e
interpretando la documentacion sobre alergias e intolerancias
alimentarias; identificando los principales alimentos causantes de
éstas y analizando y aplicando las técnicas de servicio en las
distintas elaboraciones.

o Objetivos Especificos

Conocer las diferentes alergias e intolerancias alimentarias.

Conocer los diferentes sintomas de una reaccién alérgica y cémo
actuar.

Saber definir correctamente las proporciones e ingredientes que
componen la rueda de los alimentos y entender como es una
alimentacién saludable.

Reconocer los diferentes grupos de alimentos que producen alergias
e intolerancias alimentarias.

Conocer los habitos higiénicos necesarios para evitar riesgos por
ingestién de alérgenos o contaminacién cruzada.

Entender la importancia de una buena limpieza y plan de higiene en
la manipulacién de alérgenos.

Adquirir conocimientos de las diferentes técnicas de elaboracion y
conservacion de distintos grupos de alimentos para la prevencion de
alergias e intolerancias alimentarias en restauracion.

Conocer los diferentes tipos de dietas necesarias para controlar la
alimentacién de las personas con necesidades especiales.
Reconocerlos alimentos beneficiosos y perjudiciales para Ilas
personas con necesidades alimenticias.

Adquirir conocimientos de los diferentes sustitutivos de alimentos
para conseguir elaboraciones culinarias satisfactorias para las
personas.

Aprender a realizar oferta gastrondmica para personas con alergias
o intolerancias.
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Contenidos

Tiempo
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Guia Didactica

Unidad 3:
adecuadas
especificas.

Elaboracidon de ofertas gastrondmicas y/o dietas
para el tratamiento de necesidades alimenticias

e 1. Dieta hiposddica.

¢ 2. Dieta hipocaldrica.

¢ 3. Dieta hipercalodrica.

¢ 4. Dieta y anemia.

¢ 5. Dieta baja en azUcar.

¢ 6. Dieta para la osteoporosis.
e 7. Dieta astringente.

¢ 8. Dieta de proteccién gastrica
¢ 9. Antiulcerosa comun.

¢ 10. Dieta pobre en grasa

e 11. Proteccién Biliar.

e 12. Dieta laxante.

¢ 13. Dieta para reducir el acido Urico. Hiperuricemia.

Cuestionario de Autoevaluacion UA 03 30 minutos

Tiempo total de la unidad 12 horas

Unidad 4: Realizacién de elaboraciones culinarias aptas para
personas con alergias e intolerancias alimentarias.

e 1. Productos sustitutivos para personas con alergias.
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Proteina de la leche de vaca.

. Huevos.

. Pescado y marisco.
. Anisakis.

. Frutos secos.

. Cereales.

Legumbres.
Frutas.

¢ 2. Intolerancia al gluten.
¢ 3. El uso del latex en la manipulacion de alimentos.

Cuestionario de Autoevaluacion UA 04 30 minutos

Tiempo total de la unidad 10 horas

Examen final SANPOO3PO 1 hora



