
APP Control de alérgenos e intolerancias alimentarias (60 Horas)

AF: 63008

OBJETIVO

 Discriminar entre alergias e intolerancias.

 Conocer la normativa que regula la gestión de alérgenos.

 Identificar los diferentes tipos de alergias e intolerancias que se pueden producir

 Conocer las reacciones alérgicas que se pueden producir, consecuencia de la presencia accidental o no declarada de alérgenos en             
los productos.

 Identificar cada una de las etapas de la cadena alimentaria.

 Controlar las fases de diseño y producción de los alimentos.

 Evitar la contaminación cruzada e identificar los puntos de cruce.

 Ser capaz de informar de manera fiable a los consumidores sobre alérgenos.

 Interpretar correctamente las etiquetas de los alimentos que contienen alérgenos.

 Adquirir los conocimientos de los métodos de limpieza y desinfección.

 Ser capaz de esclarecer cuáles son las competencias y obligaciones de los proveedores en el trato de la materia prima.

 Desarrollar aptitudes para el control y la realización de compras, recepción, almacenamiento y conservación de los alimentos.

 Conocer las características de las instalaciones, equipos y utensilios.

 Capacidad para el control de calidad de los alimentos.

9.3 Fermentación de la uva y composición del vino
9.4 Elaboración del vino tinto
9.5 Clasificación del vino tinto, blanco y vino generoso
9.6 Elaboración de otros vinos
9.7 Definición de los distintos tipos de vino
9.8 El sumiller
9.9 La guarda del vino
9.10 El servicio de los vinos
10.0 Los aguardientes. Servicio  de cerveza y licores espirituosos
10.1 Destilación simple y continua. Diferencias
10.2 Elaboración de licores y aguardientes
10.3 El brandy
10.4 El brandy jerezano y el brandy del penedés
10.5 El armagnac
10.6 El cognac
10.7 Otros aguardientes de vino
10.8 Los aguardientes de residuos de uva o de vino
10.9 Los aguardientes de sidra
10.10 Los aguardientes de frutas
10.11 Los akuavits y snaps
10.12 La ginebra
10.13 El vodka
10.14 El tequila y el mezcal
10.15 El ron y la cachaça
10.16 El whisky europeo
10.17 El whisky americano
10.18 La cerveza 
10.19 Servicio de vinos, cerveza y licores espirituosos
11.0 Servicio de infusiones y bebidas no alcohólicas
11.1 Clases de café. Elaboraciones y servicios del café
11.2 El té, variedades y procedencia. Elaboración y servicio del té
11.3 Otras infusiones. Cacao, zumos y refrescos
12.0 Los quesos: su servicio
12.1 Elaboración del queso
12.2 Clasificación de los quesos
12.3 Variedades de quesos. Españoles e internacionales
13.0 Servicios especiales
13.1 Montaje de buffet de desayunos
13.2 Montaje de mesas de desayuno
13.3 Servicio de desayunos continentales 
13.4 Servicio de desayunos a la americana o a la inglesa
13.5 Servicio de habitaciones
13.6 Servicio de desayuno en pisos
13.7 El lunch o picnic
13.8 Montaje de mesas especiales y banquetes
13.9 Servico de banquetes
13.10 Montaje y servicio de mesas de buffet
13.11 Buffets de estructura fija y movible
13.12 Tipos de montaje de mesas
14.0 Decoración de mesas
14.1 Decoración de mesas con flores
14.2 Decoración de mesas con frutas
14.3 Decoración de buffet
15.0 Otras tareas y servicios
15.1 La confección de menús
15.2 Confección de cartas. Las sugerencias
15.3 Servicios a la vista del cliente
15.4 Los postres. La carta de postres
15.5 Los puros: la cata
16.0 Proceso de facturación y cobro.
16.1 La facturación
16.2 El recorrido y control de los vales. La factura
16.3 Liquidaciones y caja del día
16.4 Diario de producción e informe de ventas
17.0 Atención al cliente
17.1 Características esenciales de la empresa de servicios
17.2 El personal. La atención al cliente.
17.3 La comunicación
17.4 Tipología del cliente
17.5 Quejas y reclamaciones
17.6 La protección de usuarios y consumidores
18.0 Nociones generales de gastronomía.
18.1 Métodos de cocción
18.2 Operaciones preliminares en cocina
"

UNIDAD 3. EVALUACION DEL ACCIDENTADO. SIGNOS DE ALARMA
3.1.- EVALUACION
3.1.1.- EVALUACION PRIMARIA:
3.1.2.-EVALUACION SECUNDARIA:
3.2.- PROBLEMAS RESPIRATORIOS
3.2.1. OBSTRUCCIÓN DE LA VÍA AÉREA POR UN OBJETO
3.2.2.-MANIOBRA DE HEIMLICH
3.2.3.- INCISIÓN CRICOTIROIDEA
3.2.4.- AHOGAMIENTO
3.3.- PROBLEMAS TRAUMATOLOGICOS
3.3.1.- POLITRAUMATISMO
3.3.2.- TRAUMATISMO DE COLUMNA VERTEBRAL
3.3.3.- TRAUMATISMO CRANEOENCEFÁLICO
3.3.4.- INCONSCIENCIA
3.3.5.- ESGUINCE
3.3.6.- LUXACIONES
3.3.7.- FRACTURAS
3.3.8.- SISTEMA DE INMOVILIZACIÓN
3.4.- SIGNOS DE ALARMA
3.4.1.- REACCIÓN ALÉRGICA
3.4.2.- GOLPE DE CALOR
3.4.3.- SÍNCOPE O LIPOTIMIA
3.4.4.- CONVULSIONES
3.4.5.- HIPOGLUCEMIA
3.4.6.- INFARTO DE MIOCARDIO

UNIDAD 4. TÉCNICAS DE REANIMACIÓN. RCP BÁSICA PARA ADULTOS.
4.1. INTRODUCCIÓN.
4.2. DEFINICIÓN DE PARADA CARDIOPULMONAR. DIAGNÓSTICO.
4.3 RESUMEN DE LA UNIDAD 4

UNIDAD 5: ACTUACIONES SECUNDARIAS
5.1 INTRODUCCIÓN Y OBJETIVOS:
5.2. HERIDAS
• 5.2.1. DEBEMOS EVITAR:
• 5.2.2. TIPOS DE HERIDAS
• 5.2.3. TRATAMIENTO:
• 5.2.4. ACTUACIÓN ANTE HERIDAS DE GRAVEDAD:
• 5.2.5. NO DEBEMOS HACER:
5.3. HEMORRAGIAS
• 5.3.1. TRATAMIENTO
5.4. CONTUSIONES
• 5.4.1. TRATAMIENTO
5.5. DESVANECIMIENTOS O LIPOTIMIA
• 5.5.1. TRATAMIENTO
5.6. CONVULSIONES
• 5.6.1. TRATAMIENTO
5.7. QUEMADURAS
• 5.7.1. TIPOS DE QUEMADURAS:
5.8. INTOXICACIONES
• 5.8.1. TIPOS DE INTOXICACIONES
• 5.8.2. SÍNTOMAS
• 5.8.3. TRATAMIENTO
5.9 RESUMEN

UNIDAD 6. RCP BÁSICO PARA NIÑOS. OTROS TIPOS DE LESIONES.
6.1 INTRODUCCIÓN
6.2 RCP EN LOS NIÑOS
6.3 PRINCIPALES CAUSAS
6.4 DIAGNÓSTICO DE LA PARADA CARDIORRESPIRATORIA
6.5 DIFERENCIAS A TENER EN CUENTA ENTRE UN NIÑO Y UN ADULTO.
6.6 PASOS SEGUIR EN UNA ACTUACIÓN ANTE UNA RCP
6.7 RESUMEN
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