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DURACIÓN
100 horas

MODALIDAD
Online

ACOMPAÑAMIENTO PERSONALIZADO

TITULACIÓN

Titulación de Curso de Alérgenos Alimentarios y
Manipulación de Alimentos con 100 horas expedida por
Universidad Tres Culturas UTC en conjunto con Euroinnova
International Online Education
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DESCRIPCIÓN

La normativa actual que hay relativa a alergias e intolerancias no consigue eliminar el riesgo
de que se produzcan reacciones adversas accidentales en los consumidores susceptibles, ya
que pueden presentar alergias o intolerancias. Para prevenir estos accidentes, es
fundamental conocer estas patologías y profundizar en el conocimiento de los alimentos y
de las medidas que se deben imponer en la industria alimentaria, y esto lo podrás conseguir
gracias al estudio del Curso de Alérgenos Alimentarios y Manipulación de Alimentos. Esta
formación te permitirá controlar los posibles riesgos e implantar medidas preventivas, así
como estar actualizado/a en cuanto a legislación alimentaria y etiquetado nutricional.

OBJETIVOS

Identificar y controlar los alérgenos alimentarios.
Conocer el marco normativo en la gestión de alérgenos alimentarios.
Aprender a gestionar y controlar los riesgos derivados de estas sustancias.
Profundizar en el estudio de la celiaquía y su dieta.
Saber realizar buenas prácticas en la elaboración de platos para personas alérgicas.
Estudiar la alergia al látex.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este Curso de Alérgenos Alimentarios y Manipulación de Alimentos está dirigido a aquellos
que desean especializarse en las sustancias alérgicas, pues trabajan en empresas de la
industria alimentaria, como personal de cocina y manipuladores de alimentos o que
gestionan establecimientos de comidas y desean ofrecer la máxima seguridad a sus clientes.

PARA QUÉ TE PREPARA

Gracias a este Curso de Alérgenos Alimentarios y Manipulación de Alimentos obtendrás
conocimientos sobre los principales alérgenos alimentarios, normativa actual, etiquetado
nutricional, comunicación efectiva para informar a los clientes y cómo responder a preguntas
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y solicitudes relacionadas con las alergias e intolerancias alimentarias, así como buenas
prácticas de higiene en la manipulación de alimentos.

SALIDAS LABORALES

Las salidas laborales de este Curso de Alérgenos Alimentarios y Manipulación de Alimentos
te permitirán trabajar en empresas de la industria alimentaria, en el sector de la hostelería
como cocinero o camarero, en supermercados y centros de venta de alimentos al
consumidor final, donde la formación de calidad, higiene y seguridad alimentaria es
fundamental y obligatoria.
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Programa Formativo

UNIDAD DIDÁCTICA 1. CARACTERIZACIÓN DE LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS
ALIMENTARIAS, REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

La alergia a los alimentos1.
Relación de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevención2.
La alergia al látex3.
Reacciones adversas no inmunológicas a los alimentos4.
La enfermedad celíaca5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. IDENTIFICACIÓN DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE
ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Interpretación del etiquetado de alimentos y de la simbología relacionada1.
Símbolos identificativos en el etiquetado de alimentos aptos para celíacos2.
Listado de alimentos aptos para celíacos3.
Actividad para la correcta interpretación del etiquetado de alimentos y de la4.
simbología relacionada con alergias alimentarias e intolerancia al gluten
Principales alimentos causantes de alergias5.
Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos6.
Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten7.
El uso del látex en la manipulación de alimentos8.
Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener látex9.
Alimentos para celíacos10.
Referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos11.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ELABORACIÓN DE OFERTAS GASTRONÓMICAS Y/O DIETAS
RELACIONADAS CON LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Aspectos básicos de nutrición1.
¿Por qué restauradores?2.
La rueda de los alimentos3.
Aspectos básicos de calidad y seguridad alimentaria4.
La dieta sin gluten5.
Diagrama de procesos para el diseño de ofertas gastronómicas y/o dietas relacionadas6.
con las alergias e intolerancias alimentarias
Buenas prácticas en la elaboración de platos aptos para personas alérgicas a alimentos7.
y al látex, y para celíacos

UNIDAD DIDÁCTICA 4. MARCO NORMATIVO EN LA GESTIÓN DE ALÉRGENOS
ALIMENTARIOS
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UNIDAD DIDÁCTICA 5. LA COMUNICACIÓN CON EL CLIENTE Y LA GESTIÓN DE ALÉRGENOS
EN ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACIÓN

Principales novedades de la reglamentación vigente1.
Los requisitos para la restauración2.
¿Cómo disponer y mantener actualizada la información del etiquetado de los3.
productos e ingredientes que suministran los proveedores?
Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias4.
¿Cómo comprobar el etiquetado durante la recepción de mercancía?5.
¿Cómo evitar o minimizar la contaminación cruzada en el área de cocina?6.
¿Cómo informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?7.
¿Cómo conocer e identificar los alérgenos potenciales?8.
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