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Alérgenos e intolerancias alimentarias segun el reglamento
ue 1169/2011 y real decreto 126/2015

Area: SEGURIDAD Y PRL
Duracién: 25h
Metodologia: online

Objetivos

e Conocer los requerimientos del Reglamento (UE) n°® 1169/2011, del Parlamento Europeo y del Consejo de 25 de octubre de 2011 en relacion a
la informacién facilitada al consumidor sobre alergias e intolerancias alimentarias, de obligado cumplimiento a partir del 13 de diciembre de
2014.

e Conocer los requerimientos del Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma general relativa a la informacién
alimentaria de los alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los envasados en los
lugares de venta a peticién del comprador, y de los envasados por los titulares del comercio al por menor.

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

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

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

e Adquirir los conocimientos y la capacitacién necesarios para poner en practica Buenas Practicas de Manipulacién de Alérgenos en la empresa
del sector alimentario donde desarrollen su actividad.

Contenidos y estructura del curso

Reacciones adversas a los alimentos Introduccion. Incidencia de las alergias e intolerancias alimentarias en la poblacién. Alergias alimentarias.
Intolerancias alimentarias. Principales diferencias entre alergias e intolerancias alimentarias. Prevencién de las reacciones adversas a los alimentos.
Protocolos de actuacion para la asistencia de urgencia de un alérgico.

Informacion al consumidor sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar alergias e intolerancias Introduccion.
Marco legal de referencia. Reglamento (UE) n°1169/2011. Real Decreto 126/2015 de 27 de febrero.

Gestién del riesgo de alérgenos en alimentos no envasados Introduccién. Control del riesgo: andlisis, gestién y comunicacién. Analisis del
riesgo. Gestion del riesgo. Comunicacién del riesgo.

Buenas practicas en la manipulacién de alimentos no envasados Introduccién. Puntos clave para la aplicacién de buenas practicas.

Metodologia

En Criteria creemos que para que la formacién e-Learning sea realmente exitosa, tiene que estar basada en contenidos 100% multimedia (imagenes, sonidos,
videos, etc.) disefiados con criterio pedagégico y soportados en una plataforma que ofrezca recursos de comunicacién como chats, foros y conferencias...Esto se
logra gracias al trabajo coordinado de nuestro equipo e-Learning integrado por profesionales en pedagogia, disefio multimedia y docentes con mucha experiencia
en las diferentes areas tematicas de nuestro catalogo.

Perfil persona formadora




Esta accion formativa serd impartida por un/a experto/a en el area homologado/a por Criteria, en cumplimiento con los procedimientos de calidad, con experiencia
y formacién pedagoégica.

En Criteria queremos estar bien cerca de ti, ayidanos a hacerlo posible:
jSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!
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