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ALERGENOS Y APPCC APLICADO A LA
RESTAURACION

Duracion en horas: 60

OBJETIVOS DEL CURSO

¢ Asimilar los conceptos necesarios para poder informar a los consumidores de
alimentos potencialmente alergénicos. ® Conocer la normativa vigente en alérgenos.
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. El objetivo del curso es formar a los responsables de
empresas de la rama restauracion (bares, restaurantes, etc..) sobre las principales
obligaciones de control en materia de Seguridad Alimentaria, relacionando los
parametros de seguridad con los de Calidad, con el fin de obtener una visidn conjunta
de los beneficios que un adecuado control de la calidad alimentaria proporciona a este
tipo de empresas, asi como, por supuesto, el conocimiento de los requisitos legales
que ello implica.
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13.5 Directrices para la aplicacion

14 Caso Practico
14.1 Caso practico

15 Tendencias en la restauracion colectiva
15.1 Tendencias en la restauracion colectiva

16 Los alimentos como factor de riesgo de enfermedad
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