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SANP038PO. Ge n de alergenos en el
sector de estauracion
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Guia Didactica

Objetivos

a

Objetivo General

Conocer las diferentes técnicas de elaboracion y conservacion de
distintos grupos de alimentos para la prevencién de alergias e
intolerancias alimentarias en restauracidon; reconociendo e interpretando
la documentacién sobre alergias e intolerancias alimentarias;
identificando los principales alimentos causantes de éstas y analizando y
aplicando las técnicas de servicio en las distintas elaboraciones.

SANP038PO. Gestion de Alérgenos en el Sector de la Restauracién/ Rev_11_c 2




Guia Didactica

Contenidos

SANPO38PO. Gestion de alérgenos en el Tiempo
sector de la restauracion estimado
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Guia Didactica

o Alergia al maiz.
e Productos sustitutivos para personas con alergia a
alimentos.
Para alergia al huevo.
Para alergia al pescado.
Para alergia al anisakis.
Para alergia a los mariscos.
Para alergia a los frutos secos.
o Para alergia a los cereales.
e Productos sustitutivos para personas con intolerancia al
gluten.
e El uso del latex en la manipulacion de alimentos.
e Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener
latex.
e Alimentos para celiacos.
e Referencias legislativas sobre el etiquetado de
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alimentos.
Examen UA 02 30 minutos
Tiempo total de la unidad 22 horas

Unidad 3: Elaboracién de ofertas gastrondmicas y/o
dietas relacionadas con las alergias e intolerancias
alimentarias.

¢ Aspectos basicos de nutricion

¢ (Por qué restauradores?

e La rueda de los alimentos.

o Necesidades energéticas del organismo.

o Clasificacion de alimentos.
¢ Aspectos basicos de calidad y seguridad alimentaria.
e La dieta sin gluten.

o La dieta sin gluten.

o Alimentos seguros.

o Aditivos sin gluten.

e Diagrama de procesos para el disefio de ofertas
gastrondmicas y/o dietas relacionadas con las alergias
e intolerancias alimentarias.

e Buenas practicas en la elaboracion de platos aptos para
personas alérgicas a alimentos y al latex, y para
celiacos.

Examen UA 03 30 minutos
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Tiempo total de la unidad 6 horas

Unidad 4: La comunicacién con el cliente y la gestién
de alérgenos en establecimientos de restauracion.

e Principales novedades de la reglamentacion vigente.
o Etiquetado nutricional de los alimentos.
o Etiquetas mas legibles destacando posibles
alérgenos.

¢ Los requisitos para la restauracion.

e CoOmo disponer y mantener actualizada la informacion
del etiquetado de los productos e ingredientes que
suministran los proveedores.

o Recepcion de la materia prima.

e Sustancias o productos que causan alergias o
intolerancias.

e COmo comprobar el etiquetado durante la recepcion de
mercancia.

o Almacenamiento de materias primas.
e COMo evitar o minimizar la contaminacion cruzada.
o Separacion de lineas.

o Almacenamiento del producto preparado.

e Cémo informar a los consumidores de los alérgenos
presentes en el producto.
e COmo conocer e identificar los alérgenos potenciales.

Examen UA 04 30 minutos
Tiempo total de la unidad 12 horas
Evaluacion final 1 hora
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