CURSO GESTION DE
ALERGENOS EN HOSTELERIA

(CURSO BONIFICABLE POR LA FUNDACION ESTATAL PARA
LA FORMACION EN EMPLEO)

ICTE FORMACION

Instituto para la Calidad Turistica Espafola

www.calidaduristicahoy.es
Tel. 915 331 000
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CALIDAD TURISTICA

MODALIDAD DURACION INVERSION FECHA HORARIO
Presencial 3 horas 70€* Octubre De 9:00a
(exento de IVA) 12:00

Incluye: docencia, material técnico actualizado, certificado de asistencia y participaciéon en
formato digital, y cafés (almuerzo no incluido). Formacion exenta de IVA.

(*) La primera y la segunda inscripcion estdn sujetas al importe general, por lo que los
descuentos se aplicaran a partir de la siguiente escala:

ICTE FORMACION

- Desde la 32 hasta la 52 inscripcion enviada por la misma empresa/particular: 10% sobre
el importe total de cada curso

- A partir de la 52 inscripcion enviada por la misma empresa/particular: 15% sobre el
importe total de cada curso

Las empresas certificadas y adheridas al ICTE que mantienen la certificacién vigente de la Q de
Calidad Turistica dispondran de un descuento del 10% sobre el importe total de cada curso.

Los descuentos no son acumulables.

Este curso es bonificable por la Fundacion Estatal para la Formaciéon en el Empleo. El ICTE
gestionard en su caso dicha bonificaciéon de forma gratuita. Consulte condiciones en la ficha de
inscripcion.
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Plazas limitadas.

DIRIGIDO A

El curso esta dirigido a:
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- Principalmente a profesionales del sector de restauracién colectiva, igualmente a
instituciones con comedores colectivos, centros de educacion infantil, colegios,
centros geriatricos, clinicas, hospitales etc... como al de los comercios de venta de
alimentos a granel.

- Operadores de industria alimentaria, manipuladores de alimentos y cualquier rango
del sector de la hosteleria.

- Profesionales de la hosteleria asi como a todas aquellas personas interesadas en
adquirir los cocimientos necesarios para implantar y desarrollar protocolos y planes de

control y gestién de alérgenos. Por ejemplo: bidlogos, quimicos, o personas
relacionadas con lo relativo a la higiene, limpieza y desinfeccién alimentaria.
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OBIJETIVOS

Que los participantes adquieran las competencias, es decir, los conocimientos, habilidades y
herramientas necesarias para cumplir con la legislacién vigente acerca de alérgenos. Informar
y formar a los participantes sobre la correcta gestion de alérgenos.

Esta formacién les capacitara para la implantacion y direccién de la gestion de alérgenos en tu
departamento.

Conocer los métodos de prevencion frente a alergias e intolerancias alimentarias y los nuevos
requisitos del etiquetado de productos alimentarios, segun la legislacién vigente.

Aplicar en la actividad laboral buenas practicas en la gestion de alérgenos.

Ayudar a los establecimientos a cumplir con sus obligaciones en materia de seguridad
alimentaria.

DIPLOMA DE APROVECHAMIENTO

Los participantes recibirdn a la finalizacion del curso, el Diploma acreditativo de
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aprovechamiento del Curso Formativo, expedido por ICTE Formacion.

CONTENIDOS

e Laimportancia de la gestion de alérgenos

o Legislacion aplicable
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e Gestion de alérgenos en cocinas
e Informacion al consumidor

e Herramientas utiles para la gestion de alérgenos
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FECHA 'Y LUGAR DE CELEBRACION

El curso serd impartido en las oficinas del ICTE, calle Raimundo Fernandez Villaverde, 57 de
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INSCRIPCION

Cumplimente el formulario de inscripcién (anexo 1).
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