Formacioé per a Empreses i Treballadors

_g FETIECUrsos

AL-LERGIES I INTOLERANCIES ALIMENTARIES (8h)

C/Recreu 4 2a pl. Vilanova

OBJECTIUS:

Els alumnes assimilaran els conceptes necessaris per a poder informar als consumidors ﬁ M
d'aliments potencialment al-lergdgens, aprendran la normativa i seran capagos d’aplicar- \_ '/ \_ ./

la en l'activitat laboral. L'objectiu final de les sessions és ajudar als establiments a complir

amb les seves obligacions en materia de seguretat alimentaria. ‘ ‘
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CONTINGUTS

Sessio 1 dia 18 maig de 17h a 19h (4 hores)

1 Diferéncies entre al-lérgies i intolerancies alimentaries

1.1 Definicions i conceptes basics
1.2 Tipus d'al-lergies i intolerancies alimentaries (celiaquia i intolerancia a la lactosa)
1.3 Qualitat de vida. Restriccions

2 Tipus d'al-lergogens contemplats en la normativa
2.1 Substancies que causen al-lérgies i intolerancies
2.2 Manipulaci6 i caracteristiques

3 Pla de prevenci6 de riscos en al-lérgies alimentaries
3.1 Selecci6 de productes

3.2 Contaminacio creuada

3.3 Neteja i eliminacié d'al-lergdogens de les superficies

Sessio 2 dia 25 maig de 17h a 19h (4 hores)

4 Legislacid aplicable i normatives d'obligat compliment (R.D 2220/2004,Reglament 1169/2011)

4.1 Posada en practica als establiments
4.2 Disposicions comunitaries de directa aplicacié

5 Gestid dels riscos al.lergenics per part del sector de I'alimentacio

5.1 APPCC

5.2 Etapes de I'Analisi de Riscos APPCC d'Al-lergogens

5.3 Exemple d'Aplicacié del APPCC

5.4 Gestié d'al-lergogens

5.5 Etiquetatge

5.6 Declaracié d'al-lergogens en aliments envasats

5.7 Declaracié d'al-lergogens en aliments servits pel sector de la Restauracié

6 Obligacions dels establiments d'alimentacié
6.1 ELABORACIO I SERVEI DE MENJARS

6.2 ENVASAMENT I ETIQUETATGE

6.3 IDENTIFICACIO CORRECTA DE PRODUCTES

Per informacié i inscripcions: Carrer Col-legi, 29-31 1er pis — Tel. 93 814 96 06 — 601 17 95 56 — info@fetrecursos.org




