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GESTION DE ALERGENOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

DIRECTORA:
Rosario Castro Abengoza. TU.

LUGAR:
Escuela Superior y Técnica de Ingenieria Agraria

FECHAS:
11/05/2017 - 12/05/2017

HORARIO:
15:00 a 20:00 h

DURACION:
10 horas

NUMERO DE ALUMNOS:
Minimo: 20 y Méaximo: 30

TASAS:

Ordinaria: 70€

Alumnos ULE: 60€

Alumnos de otras Universidades: 60€
Desempleados: 60€

Ex - alumnos ULE: 60€

Personal vinculado a la ULE: 60€

DESTINATARIOS:

El curso de gestion de alérgenos estd dirigido a los
profesionales de la industria alimentaria, relacionados con las
labores de manipulacién y tratamiento de alimentos, asi como
para todas aquellas personas interesadas en esta area
especifica de seguridad alimentaria en alérgenos.
Especialmente dirigido a todas aquellas personas interesadas
en adquirir las competencias y aptitudes necesarias para la
realizacion de buenas practicas en el desempefio de las labores
de tratamiento y manipulacién de alimentos, en condiciones
de seguridad.

CREDITOS DE LIBRE CONFIGURACION:
1 créditos LEC - 0,5 créditos ECTS

OBJETIVOS:

Conocer los aspectos generales sobre las intolerancias y
alergias alimentarias.

Determinar las caracteristicas de los alimentos.

Especificar las causas que provocan la contaminacion de los
alimentos, concretamente la contaminacién cruzada en la
contaminacién de alérgenos. Identificar los aspectos mas
importantes que incluye el nuevo reglamento en materia de
alérgenos en los alimentos.

Identificar las caracteristicas de la implantacion de un plan de
controly gestién de alérgenos.

Conocerlafinalidad de la seguridad alimentaria

PROGRAMA:
Tema 1. INTRODUCCION
Tema 2. LEGISLACION

Tema 3. DIFERENCIA ENTRE ALERGIA ALIMENTARIA E
INTOLERANCIA ALIMENTARIA

Tema4. ALERGIA ALIMENTARIA
¢Quéeslaalergiaalimentaria?

¢En qué consiste unareaccién alérgica?
¢Como aparece una alergiaalos alimentos?
¢Esfrecuente laalergiaalosalimentos?

¢Qué personas corren el riesgo de sufrir una alergia
alimentaria?

¢Cualeslaprevalenciadelasalergias alimentarias?
¢Qué alimentos suelen causar alergia alimentaria?

¢Qué alimentos producen alergia con mayor frecuencia en
Espaia?

éLaalergiaalosalimentos es paratodalavida?
¢Cémo se manifiesta una alergia a losalimentos?
¢Pueden ser graves las alergias alos alimentos?
¢Cémo se diagnostica unaalergiaalosalimentos?

¢Hayalgln tratamiento para la alergia alimentaria?

Tema5.INTOLERANCIA ALIMENTARIA

¢Cudles son las causas mas comunes de intolerancia
alimentaria?

Tema 6. ¢éQUE RESPONSABILIDADES TIENEN LOS
FABRICANTES Y MINORISTAS DE ALIMENTOS?

Tema 7. PROCESOS DE GESTION DE RIESGOS POTENCIALES
DELOS ALIMENTOS ALERGENOS

Gestion del personal

Gestion de proveedores

Equipoy diseio de fabrica

Proceso de producciony controles de fabricacion
Informacién al consumidor

Desarrolloy cambio del producto
Documentacidny registro

Tema 8. CARACTERIZACION DEL RIESGO A ALERGENOS
Etapas delandlisis de riesgos APPCC de alérgenos
Analisis deriesgo de alérgenos

Tema 9. ETIQUETADO DE ALERGENOS

Tema 10. LIMPIEZA Y VALIDACION DE LA LIMPIEZA

Tema 11. PRINCIPIOS BASICOS DE LA GESTION DEL RIESGO
DE ALERGENOS

Practicas sobre los conceptos mas importantes de la
formacién:

Determinacidon de alérgenos a partir etiquetado, fichas
técnicas de producto.

Cuantificacion de proteinas marcadoras.
Verificacion del programa de limpieza.

Determinacién de gluten en alimentos y superficies por
métodos rapidos de analisis.

PROFESORADO:
Jesus Castro Sanchez. Formador.

AnaAller Blanco.

ENTIDADES COLABORADORAS:
Formacién Conjunta Sanitaria SL



