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Guia Didactica

Objetivos

o Objetivo General

El curso de alérgenos en la industria alimentaria aporta toda la
informacién relativa a las alergias e intolerancias alimentarias,
describiendo sus diferencias y haciendo hincapié en la
importancia de la concienciacion y formacién de los operadores
para evitar las consecuencias de una ingestién de alérgenos
por parte de una persona alérgica o intolerante.

Ademas, permite al alumno adquirir los conocimientos
necesarios para tratar la presencia de alérgenos indeseados en
los alimentos en sus diferentes fases de produccion y servicio,
evitando una ingestion indeseada por parte del consumidor.

o Objetivos Especificos

Familiarizarse con los conceptos de alergia e intolerancia.
Conocer la importancia de una buena gestién de alérgenos en
la industria alimentaria y las posibles consecuencias de una
mala praxis.

Conocer los tipos de reacciones que pueden desencadenarse
ante la ingesta de alérgenos y los mecanismos que las
provocan.

Conocer las principales sustancias responsables de la mayoria
de las alergias alimentarias, asi como los productos y aditivos
alimentarios donde pueden encontrarse.

Conocer las formas de actuacién adecuadas para controlar la
presencia de alérgenos durante las distintas fases de
producciéon de un plato o producto alimenticio.

Desde el conocimiento de un correcto tratamiento de alérgenos
en la industria alimentaria, tomar conciencia de la importancia
de esta labor para garantizar la calidad en el proceso y el

producto, y la seguridad del consumidor final.
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70 horas 1 Médulo y 6 unidades
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