ACADEMO PROGRAMA DEL CURSO

MEDIDAS HIGIENICAS

EN RESTAURACION
Y GESTION DE ALERGENOS

OBIJETIVO

El objetivo principal del curso es el de proporcionar una informacion clara y de facil
comprension que permita a las personas que manipulan alimentos afrontar el dia a dia de su
trabajo con las maximas garantias higiénicas, evitando y minimizando los riesgos derivados de

las malas practicas.

Mediante este curso se conseguira que el alumno sea capaz de diferenciar las Alergias
Alimentarias de otras reacciones adversas a alimentos, reconocer las principales alergias
alimentarias, elaborar dietas, interpretar el etiquetado de alimentos e identificar los alérgenos
presentes, asi como valorar los riesgos de que se produzca una contaminacion cruzada entre

alimentos con alérgenos y alimentos libres de ellos.
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PROGRAMACION DEL CURSO
Duracion del curso: 60 horas
Consulta y Contacto:
¢/ Camino del Molino, 11 Nave 10 - Poligono P29
28400 Collado Villalba (Madrid)
Teléfono: 91 849 71 27
Fax: 91 850 46 25

Direccion de Correo electrdnico: info@academo.es
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ACADEMO PROGRAMA DEL CURSO

TEMARIO

MEDIDAS HIGIENICAS EN RESTAURACION

CONCEPTOS BASICOS

TEMAI. PELIGROS PARA LA SALUD DERIVADOS DEL CONSUMO DE ALIMENTOS
MANIPULADOS INCORRECTAMENTE

- Alteraciones y Contaminaciones de los Alimentos

- Fuentes de Contaminacién de los Alimentos

TEMAII. FACTORES QUE INFLUYEN EN EL CRECIMIENTO MICROBIANO
- Temperatura
- Humedad (Agua)
- Nutrientes
- Acidez (pH)
- Oxigeno

- Tiempo

TEMA IIL. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS
- Conceptos Basicos

- Tipos de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos
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MEDIDAS HIGIENICAS Y CONTROLES

TEMA IV. CONDICIONES DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS
- Instalaciones
- Materiales y Equipos
- Area de Procesado: Cocina

- Aseosy Vestuarios

TEMAV. ACTITUDES Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS MANIPULADORES
- Higiene Personal

- Habitos Higiénicos de Trabajo

TEMA VI. LIMPIEZA Y DESINFECCION
- Pasos en una correcta Higienizacidn
- Precauciones

- Programa de Limpieza y Desinfeccidn

TEMA VII. GESTION DE RESIDUOS
- Tipos de Residuos
- Acumulacién de Desperdicios

- Practicas Correctas

TEMA VIII. CONTROL DE PLAGAS: DESINSECTACION-DESRATIZACION
- Medidas de Vigilancia y Prevencion
- Medidas de Tratamiento y Erradicacidn

- Requisitos para la Aplicacion
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TEMA IX. RIESGOS ASOCIADOS A LA ACTIVIDAD DE UNA COCINA: BUENAS PRACTICAS
DE MANIPULACION

Transporte y Recepcidn de Materias Primas. Control de Proveedores
- Conservacion y Almacenamiento

- Preparaciones Intermedias

- Almacenamiento de Preparados Intermedios

- Tratamiento Térmico

- Atemperado

- Mezclas — Aderezos

- Almacenamiento de Producto Terminado

- Regeneracion y Servicio

- Envasado

- Distribucién

TEMA X. CONTROL MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO
- Normas Microbioldgicas de Comidas Preparadas

- Interpretacién de los Resultados del Andlisis Microbioldgico

TEMA XI. SISTEMA DE REGISTRO (APPCC)
- Implantacién del Sistema
- Sistema de Documentacién y Registro

- Modelos de Registros y su cumplimentacion
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GESTION DE ALERGENOS

TEMA XII. INTRODUCCION

- Tipos de Reacciones Adversas a los Alimentos

TEMA XIIl. PRINCIPALES ALIMENTOS Y ALERGENOS RESPONSABLES DE ALERGIAS
ALIMENTARIAS

- De origen Animal

- De origen Vegetal

TEMA XIV. PRODUCTOS, INGREDIENTES Y DENOMINACIONES QUE PUEDEN INDICAR LA
PRESENCIA DE LOS DIFERENTES ALERGENOS

TEMA XV. LA ENFERMEDAD CELIACA

Sintomas y Signos Clinicos segun la edad de presentacion
- Tratamiento

- Alimentos sin gluten

- Alimentos con gluten

- Alimentos que pueden contener gluten

TEMA XVI. ALERGIA AL LATEX
- ¢Por qué ha aumentado la alergia al latex?
- Poblacion de riesgo

- Tratamiento y Prevencién
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TEMA XVII. TRATAMIENTO DE LA ALERGIA
- Dieta de Eliminacién

- Dieta de Sustitucion

TEMA XVIII. ¢COMO PREVENIR UNA REACCION ALERGICA EN EL COMEDOR ESCOLAR?

Elaboracién de Menus

- Proveedores

- Recepcién de Materias Primas
- Almacenaje de Materias Primas
- Preparacién de las Comidas

- Servicio de las Comidas

- Puntos Criticos de Control

TEMA XIX. PRIMEROS AUXILIOS EN REACCIONES ALERGICAS

Anafilaxia

Pérdida de Consciencia

Obstruccién de la Via Aérea

- Reanimacién Cardiopulmonar

TEMA XX. PROGRAMA PERSEO



