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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Curso de Gestión de Alérgenos en Hostelería

DURACIÓN
20 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN expedida por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN
(Asociación Española de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educación
online por QS World University Rankings
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Descripción
Este curso en gestión de alérgenos en Hostelería permite al alumnado adquirir los conocimientos
acerca de la importancia que tiene la implantación de un sistema de gestión y control alimentario en el
mundo de la hostelería. Todo el personal que manipule alimentos debe conocer las enfermedades
relacionadas con lo alérgenos, así como las obligaciones y los distintos métodos y técnicas empleadas
para establecer unas condiciones de control y seguridad en los alimentos servidos, cumpliendo con lo
estipulado en el nuevo reglamento Europeo 1169/2011 sobre la información alimentaria facilitada al
consumidor en la que se establece la obligatoriedad de comunicar la presencia de alérgenos en los
alimentos no envasados destinados a la venta.

Objetivos

Conocer los aspectos generales sobre las intolerancias y alergias alimentarias.
Determinar las características de los alimentos.
Especificar las causas que provocan la contaminación de los alimentos, concretamente la
contaminación cruzada en la contaminación de alérgenos.
Identificar los aspectos más importantes que incluye el nuevo reglamento en materia de
alérgenos en los alimentos.
Identificar las características de la implantación de un plan de control l y gestión de alérgenos.
Conocer la finalidad de la seguridad alimentaria.

A quién va dirigido
El curso de gestión de alérgenos en hostelería está dirigido a los profesionales de la hostelería así
como a todas aquellas personas interesadas en adquirir los cocimientos necesarios para implantar y
desarrollar protocolos y planes de control y gestión de alérgenos. Especialmente, el presente curso de
gestión de alérgenos en hostelería, está indicado para todos aquellos profesionales que, por obligado
cumplimiento según el nuevo reglamento Europeo 1169/2011, como es el caso del sector hostelero,
necesiten adquirir las competencias necesarias para desempeñar distintas labores en relación a los
alérgenos alimenticios.

Para qué te prepara
El curso en gestión de alérgenos en hostelería está destinado a que el alumnado adquiera los
conocimientos, habilidades y aptitudes necesarias para planificar e integrar un sistema de control y
gestión de alérgenos en cualquier establecimiento del sector alimentario. El curso de gestión de
alérgenos capacitará a los profesionales del sector de la hostelería sobre el control de alérgenos y su
correcto etiquetado.
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Salidas laborales
Desarrolla su actividad profesional tanto por cuenta propia como integrado en empresas, públicas o
privadas, dedicadas a servicios de alojamiento, de comida y de bebida en el sector hostelero.
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TEMARIO

MÓDULO 1. GESTIÓN DE ALÉRGENOS EN HOSTELERÍA

UNIDAD DIDÁCTICA 1. LOS ALIMENTOS

Conceptos relacionados con la alimentación1.
Clasificación de los alimentos2.

- Según su función1.
- Según su descripción2.

Clasificación de nutrientes3.
- Nutrientes energéticos (combustible)1.
- Nutrientes plásticos (constructivos)2.
- Nutrientes reguladores (biocatalizadores)3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. INTOLERANCIA Y ALERGIA A LOS ALIMENTOS

Definiciones1.
Intolerancia a los alimentos2.

- Tipos de intolerancia a los alimentos1.
- Condiciones clínicas relacionadas con la intolerancia alimentaría2.

Alergias alimentarias3.
- Datos generales1.
- Síntomas2.
- Diagnóstico de la alergia a los alimentos3.
- Síntomas más habituales de las alergias4.
- Situaciones de riesgo5.
- Ideas sobre el tratamiento de alergias6.
- Tratamiento de alergia a los alimentos7.
- Alimentos alergénicos8.

Intolerancia al gluten4.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LA CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS. LA CONTAMINACIÓN CRUZADA
CON ALÉRGENOS

Concepto de contaminación y alteración de los alimentos1.
Causas de la alteración y contaminación de los alimentos2.

- Alteración alimentaria1.
- Contaminación alimentaria2.

Origen de la contaminación de los alimentos3.
Contaminación cruzada con alérgenos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. PLAN DE GESTIÓN DE ALÉRGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

Principios del control de alérgenos1.
Reglamento sobre la información alimentaria facilitada al consumidor2.

- Principales novedades1.
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- Información sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar2.
alergias e intolerancias

Nuevas normas3.
- Cómo facilitar la información al consumidor1.

Legislación aplicable al control de alérgenos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción a la seguridad alimentaria1.
- ¿Qué se entiende por seguridad alimentaria?1.

La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”2.
¿Qué se entiende por trazabilidad?3.

- Responsabilidades1.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. MEDIDAS DE PREVENCIÓN Y BUENAS PRÁCTICAS

Importancia de las buenas prácticas en la manipulación de alimentos1.
Limpieza y desinfección: diferenciación de conceptos2.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos3.
Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretación de etiquetas de información obligatoria4.

- Componentes del etiquetado del producto envasado1.
- Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor2.
- Alimentos sin envasar3.

Uniformes5.
Profundización en los aspectos técnico-sanitarios específicos de los alimentos de alto riesgo6.

- Alimentos de alto riesgo1.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. SISTEMA APPCC

Introducción1.
¿Qué es el sistema APPCC?2.
Principios del sistema APPCC3.
Razones para implantar un sistema APPCC4.
El sistema APPCC aplicado al control de alérgenos5.
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¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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