asesoria CURSO:
INTOLERANCIAS Y ALERGIAS ALIMENTARIAS.
CONOCER, PREVENIR, ACTUAR

Conocer las principales causas de alergia e mtolerancia, sus
medidas de prevencion y como actuar en el dia a dia.

Modulo 1. Alergias Alimentarias.

Tema 1. El Marco Legislativo actual.

Tema 2. El Etiquetado de alérgenos.

Tema 3. Alergias e intolerancias alimentarias.

Moédulo II. Intolerancia al gluten. La enfermedad celiaca.
Tema 4. Intolerancia al gluten. La enfermedad celiaca.

Modulo II1. Aspectos sociales en las alergias e intolerancias alimentarias.
Tema 5. Aspectos basicos de la manipulacion de alimentos
Tema 6. Alergias e intolerancias alimentarias en el ambito social.

Tarifas:
Presencial (12 horas) : 170€
Online (30 horas): 135€

www.segalasesoria.com

formacion(@segalasesoria.com
976 22 13 03

o

Fundacion Tripartita , Plataforma de Formacion On-line.

PARA LA FORMACION EN EL EMPLEO

« Posibilidad de subvencion a través de Fundacion Tripartita.

La Fundacion Tripartita participa en la gestion de las ayudas para financiar las acciones de formacion profesional para el
empleo dirigidas a empresas y trabajadores pero, en ningun, caso las organiza ni las imparte.



TEMA 1. EL MARCO LEGISLATIVO ACTUAL
GAL
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Introduccion.

La necesidad de la Seguridad Alimentaria.

El nacimiento de la Seguridad Alimentaria.

Derecho Comunitario.

El Ordenamiento Juridico Espaiiol.

TEMA 2. EL ETIQUETADO DE ALERGENOS

« El papel de la industria alimentaria.
« La Norma General de Etiquetado.

« El Reglamento (CE) 1924/2006 de declaraciones
nutricionales.

«Alergias alimentarias.

sIntolerancias alimentarias.

«Alergias vs. Intolerancias.

«Sintomas.

«Alimentos frecuentemente implicados.
Alergia a la proteina de leche de vaca.
Alergia al huevo.

Alergia al pescado.

Alergia al anisakis.
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TEMA 4. INTOLERANCIA AL GLUTEN. LA ENFERMEDAD CELIACA

. La enfermedad celiaca.
. La Dieta sin Gluten (DSG).
. Por qué se puede padecer la enfermedad celiaca.

. Legislacion sobre etiquetado de productos para ce-
liacos.

. Glosario de términos.

TEMA 5. ASPECTOS BASICOS DE LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

o Contaminacion de los alimentos.
« Peligros bioldgicos. Microbiologia alimentaria.

» Prevencidn de riesgos sanitarios. El manipulador de alimentos.

TEMA 6. ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS EN EL
AMBITO SOCIAL

' . . - « *Aspectos psicoldgicos.
- - ‘ B
~ . ,. * =~ #» <Procedimientos de actuacion.
’

En el colegio.
En casa.
De viaje.

En el restaurante.

En la iglesia.

En el hospital.
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SEGAL ASESORIA.

Felipe Sanclemente 6, 6°E
50.001, Zaragoza

Teléfono: 976 221 303

Correo: formacion@segalasesoria.com
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