Identificar las sustancias o productos que causan alergias o intolerancias de
acuerdo con los reglamentos reguladores en la materia.

10 horas

* Conocimiento de alergenos en establecimientos de hosteleria y restauracion.

- Explicacion del Reglamento 1169/2011 sobre la informacién facilitada al
consumidor.

- ldentificacion de la informacion facilitada al consumidor en los establecimientos
de Hosteleria y Restauracion.

- Realizacién de etiqguetado de materias primas sobre sustancias o productos que
causan alergias o intolerancias.

- Elaboracién de una tabla identificativa de platos con alérgenos.

e Concienciacion de laimportancia de las medidas sanitarias en relaciéon con
los alergenos e intolerancias.

e Capacidad de aplicacion de la normativa en materia de gestion de
alérgenos.

e Capacidad de resoluciéon de problemas en situaciones de alergias e
intolerancias.

Bimodal: puede hacerse de forma presencial en el centro de formacidon o
conectarse por aula virtual con el profesor en directo.

(plazas limitadas): 5 DIAS LECTIVOS

Dos horas diarias de conexién o asistencia al centro. Horario a determinar para
favorecer la conexién a personas trabajadoras.



