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Alergias e intolerancias alimentarias SANP0OO3PO

Area: FORMACION PRIVADA. CURSOS EN ABIERTO
Modalidad: Presencial

Duracion: 10 h

Precio: 50.00€

Curso Bonificable
Solicitar informacion
Recomendar

CODIGO

23157CAT

CALENDARIO

Las clases seran de lunes a viernes, cinco horas diarias

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
alimentarias.

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 legislacién 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
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Huevo

Pescado y productos a base de pescado
Anisakis

Marisco

Frutos secos

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

Contaminacién 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

Formulacion.

Instalaciones, equipos y procesos

Limpieza Formacion 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?
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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.
Proveedores y materias primas

Tipos de dietas.

Dieta de exclusién

Dieta de reexposicion

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

Realizacion de ejercicios practicos y/o tedricos practicos en relacién con los contenidos del curso.

Realizacién de practicas en aplicaciédn 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.

MATERIALES

Material didactico:

Con la finalidad de aumentar las competencias tecnoldgicas del alumnado y disminuir el volumen de papel, se habilita un classroom y
todas las herramientas de work space de google desde donde el alumnado tiene acceso a todo el material didactico y documentacién
complementaria del curso.

Se verifica que todo el alumnado disponga de cuenta de correo para el acceso al material.

Guia del alumnado en soporte papel y digital.

Equipamiento:

Epis para la parte presencial: chaleco reflectante; en cursos de logistica/almacén guantes de seguridad; en cursos de producto fresco
delantal, gorro desechable, guantes desechables, mascarilla, bata, etc.

Se hace entrega de botas de seguridad en los cursos de logistica que obligatoriamente deberd llevar el alumnado en las clases y no
podrd acceder al examen practico sin los epis correspondientes.

Material para la realizacién de las practicas.

Bolsa y boligrafo.

METODOLOGIA

El curso se imparte bajo la modalidad de presencia, cuya caracteristica principal es la participacion del alumnado en el proceso de
aprendizaje, puesto que el alumnado es la figura protagonista de dicho proceso, asumiendo el profesorado el rol de mediador entre los
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alumnos y alumnas y los conocimientos, destrezas y actitudes a desarrollar.
Nuestra metodologia estd adaptada a alumnado procedente de diferentes contextos, y sabiendo trabajar con grupos heterogéneos,
realizando un proceso de aprendizaje personalizado e individualizado.

Pretendemos que los alumnos y alumnas adquieran las competencias (capacidades, destrezas y habilidades) necesarias para el
desempefio del puesto de trabajo.

Apostamos por el aprendizaje constructivo asi como por el aprendizaje que fomenta la participacién y trabajo en equipo.

Dada las caracteristicas de la accién formativa se trata de una formacién eminentemente practica, en la que el profesorado expone
determinados conceptos que de forma inmediata el alumnado puede poner en practica.

Se trata de una formacidn flexible en la que el profesorado estd preparado ante la demanda y progre—sos de todos y cada uno de los
alumnos y alumnas con el fin de dar soluciones inmediatas.

Existe una comunicaciéon mutua y continua entre profesorado, equipo de coordinacién del centro de formacién y alumnado vy, a partir de
esa interaccion, se persigue la conciencia de constituciéon de grupo.

Caracteristicas generales de nuestra metodologia:

* Presentacién del curso.

* Exposicién de la programacién, planificacién y organizacion del curso.

* Entrega de la documentacién, material y equipamiento del curso.

» Explicacién del material didactico y del uso del classroom.

» Definicién de objetivos.

* Exposicién de los contenidos tedricos.

* Realizacién de ejercicios y casos practicos y/o tedricos practicos, utilizando las siguientes metodologias: resolucién de ejercicios y
problemas, demostracién practica, aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje
cooperativo.

* Resumen de los contenidos expuestos.

* Realizacién de pruebas de evaluacién tedrica y practica.

Al inicio del curso el profesorado analiza el nivel inicial del alumnado con la finalidad de poder personalizar y adaptar la formacién al
conjunto de la clase.

Durante las horas de teoria el profesorado expone los contenidos de forma dindmica, utilizando para ello material audiovisual
(presentaciones, fotografias proyectadas, videos y otros recursos diddacticos).

METODOLOGIA APLICADA A LOS CONTENIDOS PRACTICOS

Consiste en la realizacion de algunas de las siguientes actividades, a criterio del profesorado:

* Resolucién 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.

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

REQUISITOS

No es necesario acreditar un nivel minimo de formacién para seguir el curso.
Se debe tener en cuenta para los cursos de frescos y de carretillas que se manejan equipos y herramientas potencialmente peligrosos.

Los menores de edad y mayores de dieciséis afios deberdn aportar autorizacién del tutor/a legal en los cursos o sesiones presenciales.
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El alumnado que se matricule de forma individual deberd aportar dni/nie.
El alumnado deberd disponer de un conocimiento equivalente de A2 de espafiol.

Son necesarios conocimientos de ofimatica a nivel de usuario, en cursos de modalidad teleformacion.

CONTROLES APRENDIZAJE

A lo largo de todo el proceso formativo, el profesorado realiza una evaluacién continua que tiene como finalidad poder conocer el nivel
de progreso del alumnado, teniendo en cuenta su actitud en clase, su asistencia, cumplimiento de las normas, su participacién, la
asimilacién de contenidos, desarrollo de practicas, etc.

Se realiza una prueba de evaluacién final tedrica, con preguntas sobre el contenido del curso que el alumno/a debe superar.

Ademas se realiza una evaluacién de la parte practica con la finalidad de evaluar la adquisicion de habilidades, destrezas, aptitudes,
actitud, etc. que el alumno/a debe superar.

El alumnado debe asistir al 75% de las clases.

Como resultado de esta evaluacién, el alumno o alumna es considerado como apto/a o no apto/a.

Criterios de evaluacién para el apto/a global del curso

* Asistencia al 75% de las horas del curso.

* Realizacién y aprobacién de examen tedrico.

* Realizacién y aprobacién de examen practico (en caso de que haya).

Criterios de evaluacién para el apto/a global del curso en formacién con carretillas.

» Asistencia al 75% de las horas del curso (se computa todo junto teoria y practica)

* Realizacién y aprobaciéon de examen teérico

* Realizacién y aprobaciéon de examen practico

En los cursos de carretillas el alumnado debe presentarse al examen practico con las botas de seguridad que se la han entregado y
asistir a todas las clases.

Bonificacion de la formacion

Esta formacion podré bonificarse siempre que ademas de lo anterior cumplas con los siguientes requisitos en teleformacion:

Conexioén a la plataforma del 75% de las horas de duracién del curso (la plataforma dispone de un reloj que contabilizara tu tiempo de
conexion).

Descargar las guias del alumnado y cumplimentar el cuestionario de satisfaccion.

Poner un mensaje de debate sobre un tema de interés relacionado con la tematica del curso en el foro general del curso.

Participar al menos una vez en el chat o en las actividades que proponga el tutor/a.

DIPLOMAS

Como resultado de esta evaluacién, el alumno o alumna es considerado como apto/a o no apto/a y se le harad 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

Instalaciones:

Desde enero de 2026 el centro de formacidén de Mercamadrid cuenta con unas nuevas instalaciones dentro del espacio “El Hervidero”
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con una superficie de mas de 3.000 m?, completamente accesibles y dotadas de la mds avanzada tecnologia en materia educativa.
El centro de formacion cuenta con los siguientes espacios:

9 aulas tedricas perfectamente equipadas, con luz natural y artificial, sistema de climatizacién centralizado frio/calor, conexién a
internet por wifi y cable, pantalla de proyeccién digital, pizarra tipo Vileda, ordenador para el profesor, taquillas.

7 aulas-taller:

Nave para recepcién y almacenamiento de materiales

Nave de preparacion de pedidos

Sala u obrador de carniceria y elaboraciones carnicas. Sala de despiece

Taller Almacén de carniceria y elaborados carnicos. Polivalente.

Taller de Comercio

Zona de practicas de medios méviles para carga

Sala de acondicionamiento de pescados y mariscos/sala obrador de pescaderia
Zonas comunes para el descanso, estudio, reunién, etc.

Zonas comunes

Recepcidén

Vestuarios y aseos

Almacenes

Zonas de estudio, tutorias, sala de profesores, presentaciones, area de descanso, patios exteriores, etc.
Zona administrativa: con despachos y salas de reuniones.

Azotea: espacio multifuncional ajardinado, con zonas para talleres, eventos y huertos.

Ubicacion del centro de formacion: Calle 25 3, 28053 Madrid, Mercamadrid

Ubicacién google maps https://maps.app.goo.gl/8m3Noq9EvWufmCFa6 https://elhervidero.es/centro-de-formacion/

Evaluacion de la calidad de la formacion

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

Contacto
Tfno +34 917 850 000 Mercamadrid 28053 Madrid

formacion@mercamadrid.es
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Sugerencias

Mercamadrid dispone de un sistema de gestién de la calidad basado en la Norma UNE EN ISO 9001, en el marco de este sistema podra
plantear sus sugerencias/quejas/reclamaciones a través del email formacion@mercamadrid.es.

Uso de las imagenes y videos durante el desarrollo del curso:

Durante el desarrollo del curso queda terminantemente prohibido distribuir imadgenes 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. serédn
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.
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