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FORMACIO MANIPULACIO D’ALIMENTS EN LES PRINCIPALS
AL-LERGIES | INTOLERANCIES ALIMENTARIES

PROGRAMA
MODUL1 In?roducsié. a les al-lérgies i intolerancies MODUL 2 Le.s reglef oil’or en intolerancies i al-lérgies
alimentaries alimentaries
A Aliments i nutrients Les regles d'or en intolerancies i al-lérgies
Definicions: alimentaries
B1. Intolerancies alimentaries
B B2. Al-lérgia alimentaria a A1. Identificar el tipus d'al-lérgia i/o intolerancia
Al-lérgia alimentaria: alimentaria
A2. Consultar les etiquetes
C1. Simptomatologia A3, Evitar les contaminacions creuades. Bones
C2. Al-lérgies més comunes als aliments: Practiques de Manipulacio
C2.1. Proteina de la llet de vaca MODUL 3 Bones Practiques de Manipulacié d'aliments en
C C2.2. Peix les intolerancies i al-lérgies alimentaries
C2.3. Fruits secs A El pla d"autocontrol en les al-lérgies i
C2.4. Llegums intolerancies
C2.5. Latex 5 Les 5 claus basiques: Planificar, netejar, separar,
protegir i etiquetar
5 Consells addicionals de manipulacio de plats
Intolerancia alimentaria: lactosa MODUL & el
D1. Simptomatologia
D D2. Intolerancies més comuns als aliments
D2.1. Intolerancia a la lactosa .
.. L A El perill del glutenper un celiac
D2.2. Intolerancia al gluten: celiaquia
Malaltia celiaca
F1.Patologies associades al gluten (malaltia
celiaca, sensibilitat al gluten/blat no celiaca,
F " i Normes practiques en I'elaboraciod’aliments
Dermatitis herpetiforme B .
F2.Simptomatologia pera celiacs
F3.Tractament
E Exercicis
DIRIGIT A: Tota persona que en el seu ambit hagi d'elaborar plats preparats per a al-lérgics i/o Intolerants alimentaris.
OBJECTIUS: Conscienciar i donar a conéixer als assistents la diferéncia entre una al-lérgia i una intolerancia alimentaria i el risc
existent per aquesta poblacid en cas d'error. Donar les eines necessaries per a que qualsevol persona pugui realitzar un plat
preparat per a un allérgici/o intolerant alimentari amb total seguretat per aquest.
METODOLOGIA: Classe tedrica impartida amb I'ajuda d'una presentacio Power-Point. En aquest curs cal superar I'examen, que
s'aprova amb el 50% de les respostes correctes.
TECNICS PROFESSORS:
Técnics llicenciats en Biologia, Bromatologia, Ciéncia i Tecnologia dels aliments, enginyers Ambientals.
4 hOI’ES Impartides en 1 dia PRESENCIAL O VIA LA PLATAFORMA ZOOM
Assisténcia obligatéria al 100% del curs. Inclou . . . . .
. Veure el calendari de les formacions a Properes Formacions | Aténia (www.atenia.ad)
tota la documentacio i el certificat homologat.
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