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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.

Mas de

18

anos de

Mas de

300k

estudiantes
formados

Hasta un

98%

tasa

experiencia

Hasta un

50%

de los estudiantes
repite

Hasta un

100%

de financiacion

empleabilidad

Hasta un

25%

de estudiantes
internacionales

<. EDUCA

business school



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH comparten la misién de democratizar el acceso a la
educacién y apuestan por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la
investigacion. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en los
procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos

multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que apuestan
por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

O Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

linerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompanamiento /S eguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en su
area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando los
procesos a las necesidades del mercado laboral.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master en Innovacién en Biotecnologia Alimentaria + Titulaciéon
Universitaria

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
5 ECTS

= [ B B

Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacién de Master en Innovacion en Biotecnologia Alimentaria con 1500 horas
expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticién de
Formacion Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional - Titulaciéon de Curso
en Seguridad Alimentaria y Gestion de Alérgenos Alimentarios con 125y 5 ECTS expedida por
UTAMED - Universidad Tecnoldgica Atlantico Mediterraneo.
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mo centro acred iones formativas

expi

5 NOMBRE DEL ALU

esente titulo

Nombre del curso
con una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Educa Business School.
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.
Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX.
Y para que conste expido la presente titulacion en Granada, a (dia) de (mes) del (afio).

Firma del Alumno/a La Direccion Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

El Master en Innovacién en Biotecnologia Alimentaria te ofrece la oportunidad de convertirte en un
pionero en un sector en pleno auge, donde la demanda de profesionales capacitados no deja de
crecer. La biotecnologia alimentaria estd revolucionando la forma en que producimos y consumimos
alimentos, mejorando su valor nutricional, seguridad y sostenibilidad. A través de este master,
adquirirds habilidades clave en el andlisis de nutrientes, biotecnologia aplicada a alimentos
fermentados, y el desarrollo de alimentos transgénicos. Ademas, te formaras en técnicas de envasado
y etiquetado, asegurando el cumplimiento de normativasy la gestién de alérgenos. Al elegir este
master, te posicionaras a la vanguardia de la innovacién alimentaria, listo para enfrentar los desafios
del futuro y contribuir a una industria alimentaria mas saludable y eficiente.

Objetivos

¢ Analizar la composicién y valor nutricional de diferentes grupos de alimentos.
Evaluar el impacto de nutrientes no energéticos en la salud y la nutricién.
Desarrollar aplicaciones biotecnoldgicas para mejorar la calidad alimentaria.
Identificar y aplicar microorganismos en la fermentacion de alimentos.

Valorar los beneficios y riesgos de los alimentos transgénicos.

Implementar técnicas bioquimicas para el andlisis de lipidos y proteinas.

Disefar estrategias de envasado y etiquetado alineadas con normativas vigentes.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Para qué te prepara

El Master en Innovacién en Biotecnologia Alimentaria esta dirigido a profesionales y titulados del
sector alimentario que deseen profundizar en la biotecnologia aplicada a la nutricién, la seguridad
alimentariay el andlisis bioquimico. Ideal para quienes buscan actualizar sus conocimientos sobre
alimentos transgénicos, técnicas de envasado y gestion de alérgenos en un entorno académico
avanzado.

A quién va dirigido

Este master te prepara para liderar la innovacién en biotecnologia alimentaria, combinando
conocimientos avanzados en nutricién, biotecnologia, transgénicos y técnicas analiticas. Desarrollaras
habilidades para evaluar el valor nutricional de los alimentos, aplicar biotecnologia en la seguridad
alimentaria y gestionar alérgenos. Serds capaz de implementar buenas practicas en la industria
alimentaria, mejorando la calidad y seguridad de los productos.

Salidas laborales

- Desarrollo de nuevos productos alimentarios innovadores - Gestion de calidad y sequridad
alimentaria - Investigacién en biotecnologia y alimentos funcionales - Consultoria en reglamentacion
alimentaria y etiquetado - Produccién y control en industrias de alimentos transgénicos - Andlisis
bioquimico y microbiolégico de alimentos - Implementacion de sistemas de APPCC en empresas
alimentarias - Asesoria en sostenibilidad y practicas ambientales en el sector alimentario

(. EDUCA

business school
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TEMARIO

MODULO 1. ASPECTOS GENERALES Y NUTRICIONALES DE LOS ALIMENTOS
UNIDAD DIDACTICA 1. NUTRIENTES ENERGETICOS I: HIDRATOS DE CARBONO

Los hidratos de carbono

Clasificacion de los hidratos de carbono

¢Qué funciones cumplen los hidratos de carbono?
Los hidratos de carbono; Metabolismo

La fibra dietética

AN =

UNIDAD DIDACTICA 2. NUTRIENTES ENERGETICOS II: LIPIDOS

Los lipidos: Conceptos y generalidades
Las funciones de los lipidos

Los lipidos y su distribucién
Clasificacion lipidica

El metabolismo de los lipidos

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. NUTRIENTES ENERGETICOS IlIl: PROTEINAS

Las proteinas; definicion y generalidades

;Qué son los aminoacidos?

Estructura, clasificacién y funcién de las proteinas
Las proteinas y su metabolismo

Las proteinas y sus necesidades

La importancia del valor proteico en los alimentos
Patologias relacionadas con las proteinas

Noukrwbdh =

UNIDAD DIDACTICA 4. NUTRIENTES NO ENERGETICOS I: VITAMINAS

1. Las vitaminas

2. Las vitaminasy sus funciones

3. Clasificacién vitaminica

4. Los complejos vitaminicos y las necesidades reales

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRIENTES NO ENERGETICOS II: MINERALES

1. Los minerales

2. Clasificacion de los minerales

3. Caracteristicas propias de los minerales
4. Los minerales y sus funciones

UNIDAD DIDACTICA 6. NUTRIENTES NO ENERGETICOS IIl: EL AGUA Y SU IMPORTANCIA NUTRICIONAL

1. Elagua
2. Distribucién del agua en el cuerpo humano
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

3. Recomendaciones acerca de su consumo
4. Alteraciones relacionadas con el consumo de agua
5. Elagua en los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 7. VALOR NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

1. Elvalor nutricional de los alimentos
2. Los alimentos y su clasificacion
3. El origen de los alimentos: animales

UNIDAD DIDACTICA 8. RELACION DE LA COMPOSICION DE LOS DISTINTOS GRUPOS DE ALIMENTOS Y
SU VALOR NUTRICIONAL

El origen de los alimentos: vegetales

La familia de las gramineas y sus derivados
Verduras y Hortalizas: Clasificacién y composicion
El consumo de setasy algas

Legumbres: estructuray valor nutritivo

Las frutas y frutos secos; clasificacién

Las grasas vegetales: el aceite de oliva

Otros alimentos: edulcorantes y fruitivos

Café, té y cacao: alimentos estimulantes

Los condimentos, las especias y su clasificaciéon

Vv NoUnh~WUN =

—_—

MODULO 2. BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. BIOTECNOLOGIA

Concepto de biotecnologia

Historia de la biotecnologia
Biotecnologia: campos de aplicacién
Biotecnologia en la actualidad

PN

UNIDAD DIDACTICA 2. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS

Biotecnologia de los alimentos
Conceptos relacionados

La Biotecnologiay los alimentos
Bioquimica nutricional

PN =

UNIDAD DIDACTICA 3. DNA, GENES Y GENOMAS

Aspectos clave de la Ingenieria Genética en la Biotecnologia

Ingenieria genéticay los alimentos

Beneficios y riesgos de los productos obtenidos por Ingenieria Genética
Genes, alimentacién y salud

Genesy proteinas

Utilizacion de las enzimas en la alimentacion

ounpkwn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS
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1. Microorganismos y produccién de alimentos
2. Alimentos fermentados

3. Las fermentaciones de caracter alcohélico

4. Las fermentaciones de caracter no alcohélico

UNIDAD DIDACTICA 5. FERMENTACION DE CARNICOS, LACTEOS Y OTROS

1. Fermentacién carnica

2. La fermentacion de los productos lacteos
3. La fermentacion de otros productos

4. Tecnologia enzimatica y biocatélisis

UNIDAD DIDACTICA 6. MICROORGANISMOS GENETICAMENTE MODIFICADOS. APLICACION EN LOS
ALIMENTOS Y EFECTOS SOBRE LA SALUD Y LA NUTRICION

Definicién de OMG

OMG y su relacién con los alimentos transgénicos

;Coémo se sabe si un alimento es transgénico?

Repercusiones en la salud por el consumo de alimentos transgénicos

N =

UNIDAD DIDACTICA 7. ANALISIS MICROBIOLOGICOS EN MUESTRAS ALIMENTARIAS

Microorganismos habituales presentes en los alimentos

Bacterias patégenas y enfermedades transmisibles en los alimentos
Microorganismos de la descomposicién de los alimentos
Contaminacién de los alimentos

Temperaturay aditivos para la conservacién de los alimentos
Alteraciones de los alimentos

Bacterias entéricas indicadoras de contaminacién fecal

Legislacién alimentaria

Normas microbioldgicas

Reglamentacién técnico sanitaria

VN A WN =

—_—

UNIDAD DIDACTICA 8. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS FUNCIONALES

1. Definicion de alimentos funcionales

2. Aspectos relacionados con la aplicacién de los alimentos funcionales
3. Tipologia de alimentos funcionales

4. Normativa relacionada con los alimentos funcionales

UNIDAD DIDACTICA 9. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS PREBIOTICOS, PROBIOTICOS, SIMBIOTICOS Y
ENRIQUECIDOS

Alimentos Probidticos
Alimentos Prebidticos
Alimentos Simbiéticos
Alimentos enriquecidos
Complementos alimenticios

AN =

UNIDAD DIDACTICA 10. APLICACIONES DE LA BIOTECNOLOGIA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

<. EDUCA
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1. Seguridad alimentaria

2. Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos

3. Areas de aplicacion de la Biotecnologia en el &mbito de la seguridad alimentaria
4. Técnicas biotecnolégicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 11. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Definiciones de interés

Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria
Practicas incorrectas

Buenas practicas ambientales

Decalogo de buenas practicas en la vida diaria

Simbolos de reciclado

ounpkwn-=

MODULO 3. ALIMENTOS TRANSGENICOS
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LOS ALIMENTOS TRANSGENICOS

1. Concepto de alimento transgénico
2. Tipologia de modificaciones
3. Historia de los alimentos transgénicos

UNIDAD DIDACTICA 2. METODOS DE OBTENCION DE TRANSGENICOS

1. Acercamiento a la transgénesis

2. Eltransgén

3. Los procesos de obtencién de alimentos transgénicos
4. Nuevos horizontes: la tecnologia CRISPR/Cas9

UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSGENICOS DE ORIGEN VEGETAL

Las plantas y vegetales transgénicos
Aplicaciones de las plantas transgénicas

El aumento de la resistencia de los cultivos

El control de la maduracién de los frutos
Aspectos bioéticos sobre las plantas transgénicas

nhwn =

UNIDAD DIDACTICA 4. TRANSGENICOS DE ORIGEN ANIMAL

Introduccién a los transgénicos de origen animal
Métodos de transformacion genética de animales
Aplicaciones de los animales transgénicos
Principales ejemplos de animales transgénicos
Implicaciones éticas de la transgénesis en animales

nhwn =

UNIDAD DIDACTICA 5. VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LOS ALIMENTOS TRANSGENICOS
1. Beneficios y riesgos de los transgénicos

2. La postura de instituciones internacionales
3. Transgénicos y ecologismo
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UNIDAD DIDACTICA 6. LA COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS TRANSGENICOS

1.

Necesidad de regulacién en el comercio de transgénicos

2. La normativa de la Unién Europea
3. La normativa de Espafa

MODULO 4. TECNICAS BIOQUIMICAS DE ANALISIS DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. DETERMINACION DEL CONTENIDO EN AGUA EN LOS ALIMENTOS

1.
2.
3.

Estructura del agua
Propiedades del agua
El agua en los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 2. ANALISIS DE PROTEINAS

ounpkpwn-=

Aminodacidos

Pépticos

Proteinas

Andlisis de aminoacidos

Propiedades funcionales de las proteinas
Alteracién de las proteinas

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS

NouvbkwbN=

Enzimas: Nomenclatura y clasificacién

Cinética quimica

Andlisis de enzimas

Factores que influyen en la actividad enzimética

Algunos procesos importantes en los que estan implicados enzimas
Analisis de enzimas en los alimentos

Utilizacién de enzimas en la industria alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE LiPIDOS

nuhwn =

Clasificacion de los lipidos
Andlisis de lipidos

Lipidos en los alimentos
Alteraciones de los lipidos
Quimica del proceso de grasas

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS DE LOS CARBOHIDRATOS EN LOS ALIMENTOS

Nouvhkwbdh=

Estructuray propiedades

Monosacaridos derivados

Enlace glocosidico. Oligosacdridos y polisacaridos
Andlisis de carbohidratos

Papel de los carbohidratos en los alimentos
Monosacaridos

Oligosacaridos
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8. Derivados de los carbohidratos
9. Polisacaridos
10. Reacciones de los carbohidratos en los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 6. OTROS COMPONENTES EN LOS ALIMENTOS

Vitaminas

Minerales

Pigmentos

Edulcorantes no caléricos
Levaduras

AW =

MODULO 5. ASPECTOS TECNICOS DEL PRODUCTO
UNIDAD DIDACTICA 1. ENVASADO Y ETIQUETADO

1. Sistemas de envasado
2. Etiquetado de los productos

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE ENVASADO EN ALIMENTACION POR LINEAS DE PRODUCCION

1. Alimentos frescos y refrigerados. Frutas y verduras. - Frutas y verduras enteras. - Frutas y
verduras troceadas. Carne. Aves. Pescado y marisco. Huevos

2. Alimentos congelados. Introduccién. El envase. - Requisitos. - Tipos de envases. Los alimentos
envasados. - Carnes y aves. - Pescado y marisco. - Frutas y verduras. - Productos horneados. -
Helados

3. Frutos secos. Alimentos deshidratados y sensibles a la humedad. Frutos secos y semillas. -
Introduccion. - Envasado de frutos secos y semillas. Alimentos deshidratados y sensibles a la
humedad. - Reduccién del agua disponible. - Clasificacion. - Alteraciones. - Requerimientos de
envasado para distintos niveles de humedad

4. Alimentos liquidos. Leche. - Introduccién. - Tratamiento térmico. - Envasado de leche. Zumos 'y
bebidas de frutas. - Introduccion. - Tratamiento de los zumos y bebidas de fruta. - Envasado de
zumos y bebidas de frutas

5. Otros alimentos. Productos enlatados. - Introduccién. - Productos carnicos enlatados. - Pescados
y productos derivados enlatados. - Enlatados de frutas y derivados. - Verduras enlatadas. - Otros
productos enlatados. Grasas y aceites. - Margarinas y mantequillas. - Aceites para cocinary
ensaladas. Productos fermentados. - Queso. - Yogur. - Productos carnicos fermentados. -
Vinagres, adobos, salsas, alinos. Alimentos curados o ahumados. - Alimentos curados. -
Alimentos ahumados. Productos preparados. - Productos cocinados envasados al vacio. -
Productos cocinados congelados. - Envasado para microondas

UNIDAD DIDACTICA 3. NORMATIVA

1. Normativa vigente actual Europea de etiquetado de alimentos
2. Perspectivas en la nueva normativa Europea de etiquetado de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 4. ETIQUETADO Y NUTRICION

1. Etiquetado y nutricién, ;sabemos lo que comemos?
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UNIDAD DIDACTICA 5. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS

1.
2.
3.
4.

Introduccion

Definicién por lotes. Agrupacion de productos
Automatizacién de la trazabilidad

Sistemas de Identificacién

MODULO 6. MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y ALERGENOS ALIMENTARIOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION DE ALIMENTOS

PN

10.

Calidad alimentaria:

Alteraciones de los alimentos:

Manipulacién higiénica de los alimentos:

Locales e instalaciones: Maquinaria, herramientas y utillaje, limpieza y desinfeccién. Distribucién
de las instalaciones, iluminacion, ventilacion

Higiene personal: Aseo, habitos higiénicos, estado de salud y prevencién de enfermedades
transmisibles

Informacién de productos alimenticios: Identificacién, etiquetado, caducidad, composicion

. Higiene alimentaria: Microorganismos en los alimentos, contaminaciones, infecciones e

intoxicaciones alimentarias

. Caracteristicas especificas de los alimentos y productos alimenticios del sector concreto en el

que se integra este médulo

. Conocer el Plan de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos y la Guia de Practicas

concretas de Higiene del sector o actividad laboral en la que se integre el médulo de
manipulador

Legislacién aplicable al manipulador de alimentos relacionada con el sector concreto al que va
dirigido el curso

UNIDAD DIDACTICA 2. SEGURIDAD ALIMENTARIA

1.
2.
3.
4.

Seguridad alimentaria

Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos

Areas de aplicacién de la Biotecnologia en el &mbito de la sequridad alimentaria
Técnicas biotecnoldgicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 3. CARACTERIZACION DE LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS.
REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

AN =

La alergia a los alimentos

Relacién de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevencion
La alergia al latex

Reacciones adversas no inmunoldgicas a los alimentos

La enfermedad celiaca

UNIDAD DIDACTICA 4. IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE ALERGIAS E
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

1.
2.

Interpretacién del etiquetado de alimentos y de la simbologia relacionada
Simbolos identificativos en el etiquetado de alimentos aptos para celiacos
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Listado de alimentos aptos para celiacos

Actividad para la correcta interpretacion del etiquetado de alimentos y de la simbologia
relacionada con alergias alimentarias e intolerancia al gluten

Principales alimentos causantes de alergias

Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos

Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten

El uso del latex en la manipulacién de alimentos

Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener latex

Alimentos para celiacos

Referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE OFERTAS GASTRONOMICAS Y/O DIETAS RELACIONADAS
CON LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

ounpkwn-=

Aspectos basicos de nutricién

¢Por qué restauradores?

La rueda de los alimentos

Aspectos basicos de calidad y seguridad alimentaria

La dieta sin gluten

Diagrama de procesos para el diseiio de ofertas gastronémicas y/o dietas relacionadas con las
alergias e intolerancias alimentarias

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

UNIDAD DIDACTICA 6. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

PN =

Principios del control de alérgenos

Reglamento sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor
Nuevas normas

Legislacién aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDACTICA 7. LA COMUNICACION CON EL CLIENTE Y LA GESTION DE ALERGENOS EN
ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

1.
2.

w
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Principales novedades de la reglamentacién vigente

Los requisitos para la restauracion

;Como disponer y mantener actualizada la informacién del etiquetado de los productos e
ingredientes que suministran los proveedores?

Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias

;(Cémo comprobar el etiquetado durante la recepcién de mercancia?

¢(Coémo evitar o minimizar la contaminacién cruzada en el drea de cocina?

;Como informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?

¢(Coémo conocer e identificar los alérgenos potenciales?

UNIDAD DIDACTICA 8. MEDIDAS GENERALES DE PREVENCION FRENTE AL COVID-19

1. Recomendaciones de proteccién frente al virus
2. Medidas de higiene del personal
3. Medidas de higiene en el establecimiento
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Medidas organizativas

Medidas generakes de proteccion de las personas trabajadoras
En caso de sospecha de sufrir la enfermedad

Deteccion de un caso en un establecimiento

Zonas comunes

Zona de venta

Abastecimiento
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