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Duracioén: 30 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

UNIDAD 1. CONTEXTO NORMATIVO

Introduccion

Mapa Conceptual

1.1. Disposiciones comunitarias

1.1.1. Reglamento (UE) n° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la
informacion alimentaria facilitada al consumidor

1.1.2. Reglamento (CE) n° 178/2002, de 28 de enero de 2002, por el que se establecen los principios y los
requisitos generales de la legislacién alimentaria

1.1.3. Otra normativa de interés

1.2. Disposiciones nacionales

1.2.1. Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero

1.2.2. Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio

1.2.3. Otra normativa nacional

Resumen

UNIDAD 2. ALERGIAS ALIMENTARIAS
Introduccion

Mapa Conceptual

2.1. Definiciones y conceptos basicos

2.1.1. Conceptos bésicos

2.1.2. Alergia alimentaria

2.2. Tipos de alergias alimentarias

2.2.1. Alas proteinas de la leche incluida la lactosa
2.2.2. Huevo

2.2.3. Pescado y productos a base de pescado
2.2.4. Anisakis

2.2.5. Marisco

2.2.6. Frutos secos

2.2.7. Moluscos

2.2.8. Granos de sésamo

2.2.9. Apio

2.2.10. Mostaza

2.2.11. Sulfitos
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2.12. Altramuces y productos a base de altramuces
2.13. Soja y productos a base de soja

2.2.14. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes
2.3. Calidad de vida

Resumen

2.
2.

UNIDAD 3. INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Introduccion

Mapa Conceptual

3.1. Definicién de intolerancia alimentaria

3.2. Intolerancia Vs alergia: identificacién y diferenciacién
3.3. Tipos de intolerancias alimentarias

3.3.1. Intolerancia al gluten

3.3.2. Intolerancia a la lactosa

3.3.3. Intolerancia a la sacarosa

3.3.4. Intolerancia a la fructosa

3.3.5. Intolerancia a la trehalosa.

3.4. Tipos de alérgenos contemplados en la normativa que producen intolerancias
3.5. Diagnéstico de intolerancias alimentarias: sintomas.

3.6. Diagnéstico de intolerancias alimentarias: técnicas

3.7. Prevencion de intolerancias alimentarias

3.8. Trastornos causados por las intolerancias alimentarias
3.9. Archivo multimedia: “Diferencias alergias e intolerancias”
Resumen

UNIDAD 4. Plan de prevencién de riesgos en alergias alimentarias

Introduccion

Mapa Conceptual

4.1. Seleccién de productos sustitutivos

4.2. Contaminacién cruzada

4.2.1. Tipos de contaminacién cruzada

4.2.2. Medidas preventivas para evitar la contaminacion cruzada

4.3. Etapas de analisis de riesgos APPCC de alérgenos

4.3.1. Identificar todos los alérgenos presentes en las instalaciones

4.3.2. Identificar las posibles situaciones que faciliten el contacto cruzado dentro de las propias operaciones
4.3.3. Evaluar cada posible problema identificado en las etapas anteriores

4.3.4. Determinar el nivel de peligrosidad de los alérgenos para todas las situaciones identificadas de alérgenos
por contacto cruzado

4.3.5. Determinar si actualmente se estan tomando medidas de control apropiadas o si éstas pueden ser
implantadas para minimizar el riesgo de contacto cruzado de alérgenos

4.3.6. Determinar los requisitos de la comunicacion del riesgo al consumidor para identificar todos los alérgenos
presentes intencionada e involuntariamente

Resumen ) ]

UNIDAD 5. PROCESO DE GESTION DE ALERGENOS Y ETIQUETADO

Introduccion

Mapa Conceptual

5.1. Elementos criticos en la gestidn del riesgo de alérgenos

5.1.1. Materias primas y proveedores

5.1.2. Formulacion

5.1.3. Instalaciones, equipos y procesos

5.1.4. Limpieza

5.1.5. Formacion del personal

5.2. Etiquetado

5.2.1. Archivo multimedia: “Puntos calves del etiquetado”

5.3. Declaracién de alérgenos en alimentos envasados

5.4. Declaracion de alérgenos en alimentos no envasados

Resumen
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UNIDAD 6. ELABORACION DE MENUS ADAPTADO A LAS DIFERENTES ALERGIAS ALIMENTARIAS
Introduccion

Mapa Conceptual

6.1. (,Qué es una alergia alimentaria?

6.1.1. Alimentos mas propensos a producir alergia alimentaria
6.2. Como elaborar un menu

6.2.1. Mapa conceptual del proceso de elaboracién de menda.
6.3. Normas basicas para la elaboracion de menus aptos para personas con alergias alimentarias.
6.3.1. Proveedores y materias primas

6.4. Tipos de dietas

6.4.1. Dieta de exclusién

6.4.2. Dieta de reexposicion

6.5. Tipos de dietas segun alergia alimentaria

6.6. Reactividad cruzada

6.7. Ejemplos de menus para las diferentes alergias

6.7.1. Menu sin lactosa

6.7.2. Menu sin gluten

6.7.3. Menu sin pescado

6.8. Recetario

6.8.1. Para alérgicos a la lactosa

6.8.2. Para alérgicos al gluten

Resumen i
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