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Guia del Curso

Alergias e Intolerancias Alimentarias

Modalidad de realizacidon del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

+ Asimilar los conceptos necesarios para poder informar a los consumidores de alimentos
potencialmente alergénicos. « Conocer la normativa vigente en alérgenos. « Aplicar en la
actividad laboral la prevencién y el mantenimiento de los alimentos con alérgenos. « Ayudar a

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

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

1. Definiciones y conceptos basicos
2. Tipos de alergias e intolerancias alimentarias

3. Calidad de vida. Restricciones

UNIDAD DIDACTICA 2. TIPOS DE ALERGENOS CONTEMPLADOS EN LA
NORMATIVA

1. Sustancias que causan alergias e intolerancias

2. Manipulacién y caracteristicas



UNIDAD DIDACTICA 3. PLAN DE PREVENCION DE RIESGOS EN
ALERGIAS ALIMENTARIAS

1. Seleccion de productos
2. Contaminacién cruzada

3. Limpiezay eliminacién de alérgenos de las superficies

UNIDAD DIDACTICA 4. LEGISLACION APLICABLE Y NORMATIVAS DE
OBLICADO CUMPLIMIENTO

1. Disposiciones nacionales

2. Disposiciones comunitarias de directa aplicacién

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE LOS RIESGOS ALERGENICOS POR
PARTE DEL SECTOR DE LA ALIMENTACION

APPCC

Etapas del Andlisis de Riesgos APPCC de Alérgenos
Ejemplo de Aplicacion del APPCC

Gestién de alérgenos

Etiquetado

Declaracién de alérgenos en alimentos envasados

N o Uk W=

Declaracién de alérgenos en alimentos servidos por el sector de la Restauracién

UNIDAD DIDACTICA 6. OBLIGACIONES DE LOS ESTABLECIMIENTOS
DE ALIMENTACION

1. EJEMPLO PRACTICO 1 - ELABORACION Y SERVICIO DE COMIDAS
2. EJEMPLO PRACTICO 2 - ENVASADO Y ETIQUETADO
3. EJEMPLO PRACTICO 3 - IDENTIFICACION CORRECTA DE PRODUCTOS A GRANEL
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