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Alergias e intolerancias alimentarias SANPO0O3PO

Area: FORMACION PRIVADA. CURSOS EN ABIERTO Curso Bonificable
Modalidad: Presencial Contactar
Duracidn: 10 h Recomendar
Precio: 90.00€ Matricularme

CALENDARIO

El alumando deberd dedicar las horas de duracién del curso segun su disponibilidad para el estudio del temario, realizacién de ejercicios
y actividades. El curso de realiza a lo largo de un més.

DESTINATARIOS

Personas que vayan a despefiar un puesto de trabajo en una empresa alimentaria.

OBJETIVOS

Informar, sensibilizar y crear buenas practicas entre los trabajadores de empresas alimentarias respecto a las alergias e intolerancias
alimetnarias.

CONTENIDOS

Unidad diddctica 1. Contexto Normativo Disposiciones comunitarias.

Reglamento (UE) n? 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 sobre la informacién alimentaria
facilitada al consumidor Reglamento (CE) n® 178/2002, de 28 de enero de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos
generales de la legislacion alimentaria Otra normativa de interés

Disposiciones nacionales Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio

Otra normativa nacional

Unidad didactica 2. Alergias Alimentarias
Definiciones y conceptos basicos

Alergia alimentaria

Tipos de alergias alimentarias

Las proteinas de la leche incluida la lactosa
Huevo

Pescado y productos a base de pescado
Anisakis

Marisco

Frutos secos
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Moluscos

Granos de sésamo

Apio

Mostaza

Sulfitos

Altramuces y productos a base de altramuces
Soja y productos a base de soja

Cacahuetes y productos a base de cacahuetes
Calidad de vida

Unidad didactica 3. Intolerancias Alimentarias
Definicién de intolerancia alimentaria

Intolerancia Vs alergia: identificacion y diferenciacion
Tipos de intolerancias alimentarias.

Intolerancia al gluten.

Intolerancia a la lactosa.

Intolerancia a la sacarosa.

Intolerancia a la fructosa.

Intolerancia a la trehalosa.

Tipos de alérgenos contemplados en la normativa que producen intolerancias
Diagnéstico de intolerancias alimentarias: sintomas.
Diagnéstico de intolerancias alimentarias: técnicas
Prevencién de intolerancias alimentarias

Trastornos causados por las intolerancias alimentarias

Unidad didactica 4. Plan de prevencién de riesgos en alergias alimentarias

Seleccién de productos sustitutivos

Contaminacion cruzada.

Tipos de contaminacién cruzada

Medidas preventivas para evitar la contaminacién cruzada

Etapas de andlisis de riesgos APPCC de alérgenos.

Identificar todos los alérgenos presentes en las instalaciones.

Identificar las posibles situaciones que faciliten el contacto cruzado dentro de las propias operaciones

Evaluar cada posible problema identificado en las etapas anteriores

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

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

Unidad didactica 5. Proceso de Gestion De Alérgenos y Etiquetado
Elementos criticos en la gestién del riesgo de alérgenos

Materias primas y proveedores

Formulacién.

Instalaciones, equipos y procesos

Limpieza Formacién del personal

Etiquetado

Archivo multimedia: “Puntos calves del etiquetado”

Declaracion de alérgenos en alimentos envasados

Declaracion de alérgenos en alimentos no envasados

Unidad diddctica 6. Elaboracién de MenUs Adaptado a las Diferentes Alergias Alimentarias
¢Qué es una alergia alimentaria?

Alimentos mas propensos a producir alergia alimentaria

Como elaborar un menu

Mapa conceptual del proceso de elaboraciéon de mend..

Normas bdsicas para la elaboracién de menus aptos para personas con alergias alimentarias.
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Proveedores y materias primas

Tipos de dietas.

Dieta de exclusién

Dieta de reexposicién

Tipos de dietas segun alergia alimentaria
Reactividad cruzada

Ejemplos de menus para las diferentes alergias
Mend sin lactosa.

Mend sin gluten

Menu sin pescado

CONTENIDOS PRACTICOS

Ejercicios y actividades interactivas correspondientes a los bloques tematicos y/o unidades didacticas.
Foros evaluables correspondientes a los bloques tematicos y/o unidades didacticas sobre un tema de interés.

Controles de aprendizaje (pruebas de evaluacién -exdmenes): herramienta a través de la cual se conoce el grado de conocimientos
adquirido por el alumnado. Deberdn ser realizados en la plataforma, seguin la programacioén indicada. Uno por bloque tematico y/o
unidad didactica y uno final. El alumnado recibe de forma inmediata el resultado con una motivacién de las respuestas incorrectas y su
calificacion.

A través de la utilizacidn de los distintos recursos de la plataforma Moodle, foros, chat, tareas, blog, videos, se aplican metodologias
diversas como resolucién de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso.,
aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

Contenidos practicos en la modalidad aula virtual:
Ejercicios y actividades interactivas correspondientes a los bloques tematicos y/o unidades didacticas.

Controles de aprendizaje (pruebas de evaluacién -examenes): herramienta a través de la cual se conoce el grado de conocimientos
adquirido por el alumnado. Deberdn ser realizados en la plataforma, segin la programacién indicada. Uno por bloque tematico y/o
unidad didactica y uno final. El alumnado recibe de forma inmediata el resultado con una motivacién de las respuestas incorrectas y su
calificacién.

A través de la utilizacién de los distintos recursos de la plataforma Moodle, foros, chat, tareas, blog, videos, se aplican metodologias
diversas como resolucién de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso.,
aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

METODOLOGIA APLICADA A LOS CONTENIDOS PRACTICOS

Consisten en la realizacién de algunas de las siguientes actividades, a criterio del profesorado:

* Resolucidon de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso., demostraciones
practicas, aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

* Realizacion de clases précticas en aplicacién de todo lo desarrollado en el dmbito tedrico. En este sentido es de destacar las clases
eminentemente practicas en talleres donde los alumnos y alumnas pueden poner en practica todo lo aprendido en las aulas tedricas.

DIPLOMAS

El contenido de e nororn, MADRID,
' o exeelente
GLlLL Y

EMPRESA CERTIFICADA

. . . . UNE 66181
electrénico, mecénico, por fotocopia, por registro u otros métodos, sin & permiso previo de
sutitular.

':M.u!':::a‘:lsr, muﬂ come el d‘s t::!ar.\al d:!:::um=rta'|:>r anem, & e gme

mitida Ja reproduccion total o pardial de ments, ni s oo g o
ni I3 transmision de ninguna forma o p medio, ya sea Certificacién
L]

CERTIFICARO 2135/22
CERTIFICADO 1178412

1-07-2025 CeRTiricABo 00922

3/5



mercamadrid formacion
HEE W R ' EHER =B EE

Como resultado de esta evaluacién, el alumno o alumna es considerado como apto/a o no apto/a y se le hard entrega del
correspondiente Certificado o Diploma o documento justificativo, que podra ser:

- De aptitud y aprovechamiento si se ha superado la prueba de evaluacién final

- De simple participacién si la evaluacién ha resultado No apto/a.

OBSERVACIONES

Evaluacion de la calidad de la formacion
Con el objeto de evaluar la calidad de la formacién, se pone a disposicién del alumnado de un cuestionario de Evaluacién de la calidad
que se cumplimentara de forma andnima y voluntaria a través de la plataforma.

Instalaciones:

Mercamadrid cuenta desde el afio 2002 con un Edificio de Formacién, en la calle 40, junto a la Nave B del Mercado de Frutas y
Hortalizas, que consta de dos plantas y una superficie de 1.124m?, exclusivamente dedicada a Formacién y Empleo. Adicionalmente
dispone de talleres distribuidos en los Mercados para el desarrollo de las cldsicas practicas.

El Centro dispone de Licencia de apertura y actividad para Formacién otorgada (120/2003), asi como informe de accesibilidad.
Nuestro centro cuenta con:

- 9 aulas para clases tedricas, con buena iluminacién natural y artificial, sistema de climatizacién centralizado frio/calor, conexién a
internet por wifi y cable, y equipamiento completo con todos los recursos necesarios (equipamiento informatico necesario, proyectores,
papelégrafo, pizarras, etc.

- 1 aula magna para eventos y presentaciones que cuenta con pizarra electrénica,
- 6 aulas-taller para clases practicas
- Aula polivalente para actividades de carniceria. charcuteria, de fruteria y comercio

- 2 Aulas-Taller de Pescaderia, en el propio Mercado Central de Pescados, equipadas con 20 puestos de trabajo cada una, zona de
lavado, cdmaras de frio, cocina y vestuario

- Aula de Comercio, ubicada en la Zona Comercial de la Unidad alimentaria, con estanterias, diversidad de productos y TPV

- Taller de logistica. Amplios espacios para la formacion practica en el manejo de carretillas y equipos de manutencién, asi como
actividades de almacén y logistica

- Taller de preparacién de pedidos. Espacio preparado para la practica de picking y preparacién de pedidos.
servicios administrativos,

sala de profesores,

area de descanso con maquinas vending al servicio de los alumno/as

Vestuarios y aseos.

Aulas tedricas para el desarrollo del programa formativo que cuentan con:

- lluminacién: luz natural y artificial que cumpla los niveles minimos preceptivos.
- Ventilacién: Climatizacién apropiada.

- Pizarra.

- Rotafolios.

- Material de aula.
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- Medios audivisuales.

- Mesa y silla para formador/a.

- Mesas y sillas para alumnos/as.

- Hardware y Software necesarios para la imparticién de la formacién.
- Conexidn a Internet.

Contacto y lugar de imparticion
Calle 40 nimero 4B Tfno +34 917 850 000 Mercamadrid 28053 Madrid
formacion@mercamadrid.es

Como llegar
https://www.mercamadrid.es/mercamadridformacion/ubicacion-del-centro-de-formacion-de-mercamadrid-como-ponerse-en-contacto-co
n-el-centro-de-formacion-de-mercamadrid/

Sugerencias/reclamaciones

Dentro del Marco del Sistema de gestion de la calidad del que dispone Mercamadrid, basado en la Norma UNE EN ISO 9001, los usuarios
del centro de Formacién podran plantear sus sugerencias/quejas/reclamaciones a través del email formacion@mercamadrid.es

Uso de imagenes y videos durante el desarrollo del curso

Durante el desarrollo del curso queda terminantemente prohibido distribuir imagenes y videos fuera del ambito educativo, sélo se
podran subir a classroom o a la plataforma de teleformacién. Cualquier imagen distribuida en redes sociales, sitios web, etc. serdn
notificadas como uso no autorizado por parte de Mercamadrid, S.A.

Descuentos

10% descuento para desempleados

Bonificacion de la formacion

Formacién bonificable para trabajadores con cargo al crédito de formacién.

Las formaciones que contemplan contenidos de prevencidn de riesgos laborales o las relacionadas con equipos de manutencién no
pueden ser sustitutivas de la formacién obligatoria en Prevencién de Riesgos Laborales, Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de prevencion
de Riesgos Laborales. Art. 19, 20, 32.4 bis y 37.2.

No podra ser bonificable la formacién que deba obligatoriamente impartir la empresa a su cargo conforme a la normativa de aplicacion.
La formacién bonificable es la destinada a la adquisicién, mejora y actualizaciéon permanente de las competencias y cualificaciones
profesionales, favoreciendo la formacidn a lo largo de toda la vida de la poblacién activa, y conjugando las necesidades de las personas,
de las empresas, de los territorios y de los sectores productivos. La formacién de demanda (o programada) responde a las necesidades
especificas de formacién de las empresas y trabajadores, y estd integrada por las acciones formativas de las empresas y los permisos
individuales de formacién, ademas de la formacidn de caracter transversal en areas consideradas prioritarias, con una duraciéon minima
de 4 y una maxima de 6 horas, siendo areas prioritarias las consideradas como tales por la Administracién laboral competente tanto en
el marco de la Estrategia Europea de Empleo y del Sistema Nacional de Empleo como en el de las directrices establecidas por la Unién
Europea.
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