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CURSO INTENSIVO ALERGENOS E
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS
Modalidad:

e-learning con una duracion 28 horas

Objetivos:

- Mgorar e conocimiento sobre los mecanismos de las alergias e intolerancias alimentarias y los
principales alimentos e ingredientes implicados en ellas

- Adquirir los conocimientos necesarios sobre las principales aergias e intolerancias alimentarias, asi
como las posibles consecuencias derivadas de la presencia accidental o no declarada en los alimentos
sobre la salud de | as personas sensibles alos mismos.

- Adquirir los conocimientos y la capacitacion necesarios para poder planificar, organizar e implantar un
Sistema de Control de Alérgenos.

- Adquirir los conocimientos y la capacitacion necesarios para poner en practica Buenas Précticas de
Manipulacién de Alérgenos en la empresa del sector alimentario donde desarrollen su actividad.

Contenidos:

INTRODUCCION.

1.- INTOLERANCIASALIMENTARIAS.

1.1.- Principales sintomas de las intolerancias alimentarias
1.2.- Diferencias entre intoleranciay alergia aimentaria
1.3.- Intolerancias habituales

1.4.- Otrasintolerancias aimentarias de causa indeterminada
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2.- ALERGIASALIMENTARIAS.

2.1.- ¢Qué es una aergiaalimentaria?.
2.3.- Sintomas de reacciones alérgicas.
2.3.- Formacion en materia de a érgenos.

2.3. Informacioén facilitada al consumidor.

3.- LOSALERGENOS.

3.1 CEREALES QUE CONTENGAN GLUTEN
3.2 CRUSTACEOS.

3.3 HUEVOS.

3.4 PESCADO.

3.5 CACHUETES.

3.6 SOJA.

3.7 LECHE.

3.8. FRUTOS CON CASCARA.
3.9. APIO.

3.10. MOSTAZA..

3.11. SESAMO.

3.12. DIOXIDO DE AZUFRE Y SULFITOS.
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3.13. MOLUSCOS.

3.14. ALTRAMUCES.

4.- GESTION DEL RIESGO DE ALERGENOS.
4.1 FORMACION.

4.2. RECEPCION DE LASMATERIAS PRIMAS.
4.3. FICHAS DE LOS PRODUCTOS.

4.4. INSTALACIONES, EQUIPOSY PROCESOS.
45 LIMPIEZA.

4.6 INFORMACION Y/O ETIQUETADO.
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