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Alérgenos e intolerancias alimentarias segun el Reglamento
UE 1169/2011 y Real Decreto 126/2015

Area: Hosteleria Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracion: 30 h Recomendar
Precio: 210.00€ Matricularme

DESTINATARIOS

A directores de calidad, responsables, técnicos y personal laboral responsable en la manipulacién o
preparacion de alimentos en la organizacién

OBJETIVOS

Para aplicar el nuevo Reglamento (UE) 1169/2011 y el Real Decreto 126/2015, relativo a la informacién facilitada al consumidor sobre
los alimentos que contengan sustancias o productos que puedan causar alergias o intolerancias alimentarias que se presenten sin
envasar, para la venta al consumidor final y colectividades, o aquellos que son envasados en el momento de la venta a peticion del
consumidor o envasados para su venta inmediata.

CONTENIDOS

Reacciones adversas a los alimentos

Introduccién.

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 actuacidn 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

Introduccién.

Marco legal de referencia.

Reglamento (UE) n?1169/2011.

Real Decreto 126/2015 de 27 de febrero.

Gestion del riesgo de alérgenos en alimentos no envasados
Introduccién.

Control del riesgo: analisis, gestién y comunicacion.

Anélisis del riesgo.

Gestidn del riesgo.

Comunicacion del riesgo.

Avd. Juan Pablo II, 64 B Bajos. C.P 18013. Granada | www.grupofuturo.es
29-04-2024 958 999 222 | info@grupofuturo.es 1/2


https://gf.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://gf.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=64186#p_solicitud
https://gf.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=64186&popup=0&url=/catalogo.php?id=64186#p_ficha_curso
https://gf.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=64186
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Buenas practicas en la manipulacion de alimentos no envasados
Introduccién.
Puntos clave para la aplicacién de buenas précticas.

Glosario

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mds oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacion, casos practicos, blsqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 8 o superior, Mozilla Firefox 52 o superior o Google Chrome 49 o superior. Todos ellos
tienen que tener habilitadas las cookies y JavaScript.
e Resolucién de pantalla de 1024x768 y 32 bits de color o superior.
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