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EXPERTO EN ALERGIAS ALIMENTARIAS

DESTINATARIOS

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas que deseen
adquirir las competencias basicas profesionales necesarias
para el dominio de las alergias alimentarias, la inmunologia y la
intolerancia a los alimentos.

Permite conocer sobre la alimentacion, los alimentos y
nutrientes, los fundamentos de inmunologia aplicada a las
reacciones alimentarias, las reacciones adversas a los
alimentos, las bases clinicas de la alergia, las intoxicaciones
alimentarias y diagnostico diferencial, la epidemiologia y
factores de riesgo, el marco normativo y responsabilidades, la
seguridad alimentaria y trazabilidad, la gestion en restauracion
colectiva y eventos, el etiquetaje e informacion de riesgos al
consumidor, la prevencion y control de contaminacién cruzada,
entre otros conceptos relacionados. Ademas, al final de cada
unidad didactica el alumno encontrard ejercicios de
autoevaluacion para poder evaluar el nivel y los conocimientos

adquiridos en cada apartado.

El alumno recibira acceso a un curso inicial donde encontrara
informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacién
gue recibird, el funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer
una vez el alumno haya finalizado e informacion sobre Grupo
Esneca Formacion. Ademas, el alumno dispondra de un
servicio de clases en directo, complementarias al curso.

IMPORTE

VALOR ORIGINAL:-1520-€
VALOR ACTUAL: 380 €

INSTITUTSDYN

DIETETICA, NUTRICION ¥ SALUD

FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
300H

MODALIDAD
ONLINE

*La modalidad incluye médulos
con clases en directo.

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
ESPANOL

DURACION
HASTA UN ANO

*Prorrogable
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CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “EXPERTO EN ALERGIAS ALIMENTARIAS”, de INSTITUTO
DYN, avalada por nuestra condicién de socios de la CECAP, méxima institucion espafiola

en formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la validez,
contenidos y autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.

*El contenido del curso se encuentra orientado hacia la adquisicion de formacion tedrica
complementaria. Este curso no conduce a la obtencién de una titulacion oficial.



CONTENIDO FORMATIVO

INTOLERANCIAS Y ALERGIAS ALIMENTARIAS

MODULO 1. ALIMENTACION

. Evolucion historica

. Bromatologia

. Nutricién

. Dietética y dietoterapia

. Tecnologia de los alimentos

O WNEF

. Rueda de los alimentos
. Pirdmide alimentaria
. Raciones alimentarias

WN P

MODULO 2. ALIMENTOS Y NUTRIENTES

1. Clasificacion de los alimentos
-Lacteos
-Farinaceos
-Verduras y hortalizas
-Frutas
-Carnes
-Pescados
-Huevos
-Oleaginosos
-Otros alimentos

2. Alimentos funcionales

1. Macronutrientes
-Hidratos de carbono
-Proteinas
-Lipidos

2. Micronutrientes
-Vitaminas
-Minerales

MODULO 3. FUNDAMENTOS DE INMUNOLOGIA APLICADA A LAS



REACCIONES ALIMENTARIAS
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. Funciones
. Tipos de inmunidad

-Innata
-Adaptativa

. Linfocitos

-Linfocitos B
-Linfocitos T

. Sistema del complemento

. Fagocitos

. Neutrofilos, eosindfilos y basofilos

. Mastocitos

. Plaguetas

. Células NK

. Citocinas y mediadores inflamatorios

. Antigenos
. Inmunoglobulinas

-IgE y su papel en la alergia

. Clasificacion
. Terminologias basicas

-Alergia
-Autoinmunidad
-Inmunodeficiencia

MODULO 4. REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS
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. Intolerancias
. Alergias
. Intoxicaciones

. Lactosa

. Gluten o sensibilidad al gluten no celiaca
. Fructosa

. Histamina

. FODMAP

. Aditivos alimentarios



7. Galactosa

1. Alérgenos principales
-Cereales que contienen gluten
-Crustaceos
-Huevos
-Pescado
-Cacahuetes
-Soja
-Leche
-Frutos de cascara
-Apio
-Mostaza
-Granos de sésamo
-Dioxido de azufre y sulfitos
-Altramuces
-Moluscos

MODULO 5. BASES CLINICAS DE LA ALERGIA

1. Tipologias
-Mediadas por anticuerpos IgE
-No mediadas por anticuerpos IgE
2. Epidemiologia actual

. Alimentarios

. Inhalantes

. Farmacos

. Ocupacionales

. Parasitos alimentarios

G WNPE

1. Sintomas menos graves
-Cutaneos
-Digestivos
-Respiratorios

2. Sintomas Mas graves
-Reaccion anafilactica
-Shock anafilactico

1. Principales métodos
-Test cutéaneos
-Pruebas sanguineas
-Pruebas de provocacion
2. Limitaciones diagnosticas



MODULO 6. INTOXICACIONES ALIMENTARIAS Y DIAGNOSTICO
DIFERENCIAL

1. Reaccioén adversa a los alimentos
2. Distinciones fisiopatolégicas
3. Diferencias clinicas

. Enfermedad transmitida por alimentos (ETA)

. Principales bacterias implicadas

. Factores que favorecen la proliferacion bacteriana
. Medidas preventivas en cocina

A OWONPE

. Pescados implicados

. Formacién de histamina

. Sintomas caracteristicos

. Prevencion segun AESAN y EFSA

A OWNPE

. Sintomas frecuentes
. Sintomas que requieren derivacion urgente
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MODULO 7. EPIDEMIOLOGIA Y FACTORES DE RIESGO

1. Situacion mundial
2. Situacién en Europa

1. Genéticos
2. Ambientales
3. Dietéticos

MODULO 8. MARCO NORMATIVO Y RESPONSABILIDADES

1. Finalidad y ambito de aplicacion
2. Informacién obligatoria



. Declaracién de alérgenos

. Informacion sobre contaminacion cruzada
. Legibilidad

. Principio de no induccién a error
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. Finalidad y ambito de aplicacion

. Integracion de la cultura de seguridad alimentaria
. Gestion de alérgenos como peligro especifico

. Verificacién y revision del sistema

A OWNPEF

. Competencias de AESAN

. Normativa autonémica

. Sistema de Alerta Rapida (RASFF)
. Inspecciones sanitarias

A OWNPF

. Responsabilidad del operador alimentario
. Responsabilidad administrativa

. Responsabilidad civil

. Responsabilidad penal

A OWNPF

MODULO 9. SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TRAZABILIDAD

1. Seguridad alimentaria vs. seguridad nutricional
2. Peligros alimentarios
3. Responsabilidad del operador alimentario

. Riesgos asociados a cada etapa
. Coordinacion entre operadores
. Enfoque Una Sola Salud o One Health
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. Tipos de trazabilidad
. Responsabilidades
. Gestion de alertas

WN -

. Registros

. Conservacién

. Verificaciéon

. Proteccion de datos y confidencialidad

A OWNPE



MODULO 10. GESTION EN RESTAURACION COLECTIVA Y EVENTOS

. Marco normativo y responsabilidad

. Identificacion de alumnado con alergias
. Planificacion de menus adaptados

. Protocolos en cocina

. Actuacion ante emergencia
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. Perfil de riesgo del usuario

. Integracion con la historia clinica

. Sistemas de identificacion

. Control reforzado de seguridad alimentaria

A OWNPE

. Menus especiales

. Evaluacion del riesgo

. Elaboracion diferenciada

. Transporte y mantenimiento
. Servicio en destino

G WNE

. Riesgos del autoservicio
. Informacion alimentaria
. Medidas preventivas

. Supervision operativa

. Limitaciones del formato
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. Planificacion estratégica

. Gestion de proveedores y subcontratas
. Control operativo

. Plan de contingencia

A WNPE

MODULO 11. ETIQUETAJE E INFORMACION DE RIESGOS AL
CONSUMIDOR

. Marco normativo aplicable

. Declaracién de alérgenos

. Informacion en alimentos no envasados

. Legibilidad y claridad

. Responsabilidad del operador alimentario

O WNE

. Limites legales
. Declaraciones nutricionales y de propiedades saludables
. Declaraciones de ausencia de alérgenos
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UNIDAD DIDACTICA 3. DECLARACIONES PRECAUTORIAS DE
ALERGENOS

1. Contaminacion cruzada accidental
UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE RECLAMACIONES
RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 12. PREVENCION Y CONTROL DE CONTAMINACION
CRUZADA
UNIDAD DIDACTICA 1. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS

1. Objetivo
2. Integracién en el sistema APPCC
3. Evaluacion del riesgo

UNIDAD DIDACTICA 2. SELECCION DE PROVEEDORES

1. Homologacion
2. Fichas técnicas actualizadas
3. Auditorias a proveedores

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTAMINACION CRUZADA

1. Tipologias
-Directa
-Indirecta
2. Control en cada etapa

UNIDAD DIDACTICA 4. LIMPIEZA Y DESINFECCION

1. Protocolos especificos para alérgenos
2. Productos quimicos autorizados
3. Verificacion de eficacia

UNIDAD DIDACTICA 5. UNIFORMIDAD Y FORMACION

UNIDAD DIDACTICA 6. ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

1. Identificacion
2. Control reforzado
3. Servicio seguro al consumidor

RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 13. URGENCIAS ALERGOLOGICAS Y PRIMEROS AUXILIOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ANAFILAXIA

1. Sintomas
2. Shock anafilactico

UNIDAD DIDACTICA 2. PROTOCOLO DE ACTUACION



1. Evaluacién inicial
-Seguridad del entorno
-Valoracion primaria (ABC)
2. Activacién de emergencias
-Movilidad y posicién del paciente
3. Uso de adrenalina
-Mecanismo de accion
-Via y lugar de administracion
-Dosis orientativas
-Autoinyectores

UNIDAD DIDACTICA 3. CRISIS ASMATICA
1. Fisiopatologia
-Broncoespasmo
-Inflamacioén de la mucosa
-Hiperseccién mucosa
2. Manifestaciones clinicas
3. Actuacién en primeros auxilios
-Posicion
-Medicacioén de rescate
-Criterios de derivacion urgente
UNIDAD DIDACTICA 4. RCP BASICA
RESUMEN
AUTOEVALUACION
MODULO 14. TRATAMIENTO FARMACOLOGICO E INMUNOTERAPIA
UNIDAD DIDACTICA 1. ANTIHISTAMINICOS
UNIDAD DIDACTICA 2. CORTICOIDES
UNIDAD DIDACTICA 3. ADRENALINA
UNIDAD DIDACTICA 4. INMUNOTERAPIA
UNIDAD DIDACTICA 5. BRONCODILATADORES
UNIDAD DIDACTICA 6. ANTAGONISTAS DE LEUCOTRIENOS
UNIDAD DIDACTICA 7. ESTABILIZADORES DE MASTOCITOS
UNIDAD DIDACTICA 8. TERAPIAS BIOLOGICAS

UNIDAD DIDACTICA 9. DESCONGESTIONANTES Y ANTICOLINERGICOS
NASALES

RESUMEN

AUTOEVALUACION

MODULO 15. SISTEMA APPCC Y CONTROL DE ALERGENOS
UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DEL APPCC



. Origen y evolucién
. Integracion de los alérgenos en el APPCC
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. Analisis de peligros

. Determinacion de PCC
. Limites criticos

. Vigilancia

. Acciones correctoras

. Verificacion

. Documentacion
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1. Mapeo del proceso productivo
2. Identificacion especifica de alérgenos
3. Evaluacion del riesgo

1. Recepcion de mercancias
2. Elaboracion simultanea
3. Servicio

1. Registros obligatorios
2. Trazabilidad interna
3. Validacion del sistema

1. Tipologias
-Interna
-Externa
2. Hallazgos y no conformidades

MODULO 16. AUDITORIA Y MEJORA CONTINUA EN LA GESTION DE
ALERGENOS

. Planificacion

. Revision

. Observacion in situ

. Entrevistas al personal

. Informe final y conclusiones

O WNERE

. Recepcion y almacenamiento
. Produccion

. Servicio

. Informacion al consumidor

. Gestion de emergencias

O WNERE



1. Registro

2. Analisis

3. Medidas correctoras

4. Comunicacion interna y externa

1. Revisiéon del APPCC
2. Actualizacidon normativa
3. Formacién continua



