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ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS. 

REGLAMENTO (UE) nº 1169/2011 SOBRE LA INFORMACIÓN ALIMENTARIA FACILITADA AL CONSUMIDOR 
 

TUTOR/A: 

Susana Jardón Rodríguez 
- Ingeniería técnica agrícola, especialidad industrias agrarias y alimentarias. Universidade de Vigo, 
facultad de ciencias de Ourense. 

- Máster en prevención de riesgos laborales. Especialidades en seguridad, higiene y ergonomía. 
Universidad de Vigo. 

- Graduado superior en ciencia y tecnología del medioambiente. Univesidade de Vigo, facultad de 
ciencias de Ourense. 

- Máster en gestión de la calidad. European Equality Formation  

PRESENTACIÓN: 

Hola, Soy la directora de calidad de Cuevas y Cía Marron Glacé y la responsable de velar por la 
seguridad alimentaria de todos los productos elaborados por dicha empresa. Anteriormente desarrolle mi 
carrera profesional como directora técnica y responsable de Calidad, PRL y medio ambiente de Conservas A 
Rosaleira: grelos, mirabeles, ...  

Las inspecciones y la legislación son muy exigentes en una empresa que se dedica a la conservación de 
alimentos, por eso, y por mis ganas de trabajar y de estar al día, creo ser una formadora idónea en contenidos 
relacionados con la manipulación de alimentos. 

Synthesis {Language & Training] te agradece el interés que has mostrado en este curso y te 
recomienda que leas atentamente esta guía didáctica. Te ayudará a realizar con éxito la formación que en este 
curso se ofrece. 

Synthesis {Language & Training] quiere invitarte a que recurras a todos los medios de comunicación 
que pone a tu alcance para que aproveches al máximo las posibilidades formativas de esta modalidad de 
aprendizaje: la formación a distancia. 

INSCRIPCIÓN:  

• Sigue las indicaciones que encontrarás en la página web del curso 

o https://training.synthesis.com.es/nuestros-cursos/alergias-e-intolerancias-alimentarias/. 

PRECIO Y FORMA DE PAGO: 

• El precio del curso es de 25 €. 

• Las indicaciones para el pago las tendrás durante el proceso de inscripción. 

TEMPORALIZACIÓN: 

• El curso se iniciará el día que recibas en pdf el manual y el examen del curso y finalizará 14 días 
después. 

• Una semana después del fin ya conoceremos la calificación que has obtenido y se te comunicará a 
la mayor brevedad posible.  

• Si es el caso, te enviaremos el diploma acreditativo, en el que constará que el curso tiene una 
duración de 10 horas de autoaprendizaje. 

TUTORÍAS: 

Entre la fecha de inicio y la fecha de fin, 

➢ Podrás contactar por email con la tutora (prevencion@synthesis.com.es). 

https://training.synthesis.com.es/nuestros-cursos/alergias-e-intolerancias-alimentarias/


 
 
 
 

 
 

E
n
 c

u
m

p
lim

ie
n
to

 d
e
 l
a
 L

e
y
 O

rg
á

n
ic

a
 1

5
/1

9
9
9

, 
d

e
 1

3
 d

e
 d

ic
ie

m
b

re
, 

d
e
 P

ro
te

c
c
ió

n
 d

e
 D

a
to

s 
d

e
 C

a
rá

c
te

r 
P

e
rs

o
n
a
l, 

le
 i
n
fo

rm
a

m
o
s 

q
u

e
 s

u
s 

d
a
to

s 
fo

rm
a
n
 p

a
rt

e
 d

e
l 
fi
c

h
e
ro

 A
L
U

M
N

O
S

 
 F

IC
H

A
, 

p
ro

p
ie

d
a

d
 d

e
 E

m
e
rx

e
 

F
o
rm

a
c
ió

n
 S

L
 c

u
ya

 f
in

a
lid

a
d

 e
s
 l

a
 d

e
 p

o
si

b
ili

ta
r 

la
 a

c
ti
vi

d
a
d

 p
ro

p
ia

 d
e
 l

a
 e

m
p

re
s
a
 (

e
n

se
ñ

a
n

za
 n

o
 r

e
g

la
d

a
).

 A
si

m
is

m
o
, 

le
 i

n
fo

rm
a
m

o
s 

q
u

e
 p

u
e

d
e
 e

je
rc

e
r 

lo
s
 d

e
re

c
h
o
s
 d

e
 a

c
c

e
s
o
, 

re
c

tif
ic

a
c
ió

n
, 

c
a
n

c
e
la

c
ió

n
 y

 
o
p

o
s
ic

ió
n
 e

n
 R

/ 
A

s 
T

e
ix

u
g

u
e
ir

a
s,

 1
1
, 

P
o
rt

a
l 5

, 
O

fi
c
in

a
 2

, 
V

ig
o
, 

P
o
n
te

ve
d

ra
. 

 

➢ Podrás contactar con el centro de formación en horario convencional de oficina 
o Telefónicamente: 986116289 / 645971858 
o Por correo electrónico: formacion@synthesis.com.es  

 

INTRODUCCIÓN: 

La educación y la formación son elementos indispensables en los programas sobre seguridad de los 
alimentos en todos los sectores de la cadena alimentaria. El 25 de Octubre del 2011, el Parlamento Europeo y el 
Consejo adoptaron el Regalmento (Ue) nº1169/2011 sobre la información alimentaria facilitada al consumidor. 
Dicho Reglamento modifica las disposiciones de etiquetado de los alimentos antes vigentes en la Unión 
Europeo para permitir a los consumidores elegir con conocimiento de causa y utilizar los alimentos de forma 
segura, garantizando al mismo tiempo la libre circulación de los alimentos producidos y comercializados 
legalmente" 

Para responder a esta obligación, el personal directivo, los propietarios y los responsables en el control 
de las empresas deberán tener un nivel de conocimientos suficiente en seguridad alimentaria. De esta forma, 
dicho personal podrá exigir y controlar que los manipuladores aplican las prácticas de higiene correctamente, lo 
cual deberá demostrar, en cualquier momento, a la autoridad sanitaria competente, porque el programa de 
formación de los manipuladores de alimentos está incluido entre los prerrequisitos de obligado cumplimiento 
para toda empresa alimentaria, y se debe gestionar en el Plan de autocontrol basado en los principios APPCC de 
la empresa o como instrumento complementario de la Guía de Prácticas Correctas de Higiene (GPCH) que 
aplique en su establecimiento. 

La formación es un instrumento importante para garantizar una aplicación efectiva de las prácticas 
correctas de higiene y debe responder a necesidades concretas de cada empresa alimentaria. Sus objetivos son:  

• Cumplir la legislación vigente en materia de formación a los trabajadores,  
• Mejorar los hábitos de los manipuladores, mediante Prácticas Correctas de Higiene,  
• Y mantener a los trabajadores, actualizados en los contenidos de los últimos cambios normativos y/o 
tecnológicos.  

OBJETIVOS: 

• Al finalizar este curso el alumno será capaz de entender las diferencias entre alergias e intolerancias 

alimentarias así como de los diferentes tipos que existen de cada una de ellas. 

• Aprenderá a entender el etiquetado nutricional y de alérgenos. 

• Sabrá a realizar una gestión adecuada de alérgenos y podrá, incorporar buenas prácticas de manipulación 

de alimentos destinados a personas que sufran una alergia/intolerancia alimentaria y prevenir 

contaminaciones cruzadas 

•  Conocer las obligaciones y sanciones a las que se enfrentan los establecimientos que no cumplan con el 

reglamento europeo 1169/2011. 

  

mailto:formacion@synthesis.com.es


 
 
 
 

 
 

E
n
 c

u
m

p
lim

ie
n
to

 d
e
 l
a
 L

e
y
 O

rg
á

n
ic

a
 1

5
/1

9
9
9

, 
d

e
 1

3
 d

e
 d

ic
ie

m
b

re
, 

d
e
 P

ro
te

c
c
ió

n
 d

e
 D

a
to

s 
d

e
 C

a
rá

c
te

r 
P

e
rs

o
n
a
l, 

le
 i
n
fo

rm
a

m
o
s 

q
u

e
 s

u
s 

d
a
to

s 
fo

rm
a
n
 p

a
rt

e
 d

e
l 
fi
c

h
e
ro

 A
L
U

M
N

O
S

 
 F

IC
H

A
, 

p
ro

p
ie

d
a

d
 d

e
 E

m
e
rx

e
 

F
o
rm

a
c
ió

n
 S

L
 c

u
ya

 f
in

a
lid

a
d

 e
s
 l

a
 d

e
 p

o
si

b
ili

ta
r 

la
 a

c
ti
vi

d
a
d

 p
ro

p
ia

 d
e
 l

a
 e

m
p

re
s
a
 (

e
n

se
ñ

a
n

za
 n

o
 r

e
g

la
d

a
).

 A
si

m
is

m
o
, 

le
 i

n
fo

rm
a
m

o
s 

q
u

e
 p

u
e

d
e
 e

je
rc

e
r 

lo
s
 d

e
re

c
h
o
s
 d

e
 a

c
c

e
s
o
, 

re
c

tif
ic

a
c
ió

n
, 

c
a
n

c
e
la

c
ió

n
 y

 
o
p

o
s
ic

ió
n
 e

n
 R

/ 
A

s 
T

e
ix

u
g

u
e
ir

a
s,

 1
1
, 

P
o
rt

a
l 5

, 
O

fi
c
in

a
 2

, 
V

ig
o
, 

P
o
n
te

ve
d

ra
. 

 

CONTENIDOS: 

1.- INTRODUCCIÓN, ADAPTACIÓN AL REGLAMENTO EUROPEO 11691/2011, SOBRE LA INFORMACIÓN 
FACILITADA AL CONSUMIDOR. 

1.1.- Principios que rigen la información obligatoria. 

1.2.- Responsabilidades 

1.3.- Tipos de contaminación: Física, Química y Biológica. Factores que determinan el crecimiento de 
los microrganismos. 

1.4.- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulación de los alimentos. Principales 
enfermedades de transmisión alimentaria. 

2.- ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS 

2.1.- Principales Alergias alimentarias. 

2.2.- Principales Intolerancias alimentarias. 

2.3.- Las Alergias alimentarias en la infancia 

2.4.- Menús saludables para escolares. 

3.- ETIQUETADOS DE ALÉRGENOS 

3.1.- Información alimentaria obligatoria 

3.2.- Información alimentaria voluntaria 

3.3- Medidas nacionales. 

4. – ASPECTOS CLAVES EN LA GESTIÓN DE ALÉRGENOS Y BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN. 

4.1.- Prevención de la contaminación cruzada. 

5.- BIBLIOGRAFÍA Y ASPECTOS DE INTERES 

6.- LEGISLACIÓN APLICABLE 

MATERIAL DE ESTUDIO: 

Los contenidos conceptuales fundamentales del curso están recogidos en la bibliografía que se menciona a 
continuación, cuyo estudio se considera indispensable para poder alcanzar el nivel de conocimientos requerido 
para realizar las pruebas de evaluación. 

SUSANA JARDÓN RODRÍGUEZ: ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS. REGLAMENTO (UE) nº 
1169/2011 SOBRE LA INFORMACIÓN ALIMENTARIA FACILITADA AL CONSUMIDOR. (2015) 

GUÍA DIDÁCTICA “ALERGIAS EN INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS” 

PRUEBAS DE EVALUACIÓN A DISTANCIA “ALERGIAS EN INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS” 
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METODOLOGÍA: 

La metodología que se propone este curso de enseñanza a distancia es autodidacta, lo que le permite 

al alumno seguir el curso cualquiera que sea su lugar de residencia, compatibilizándolo con sus 

responsabilidades laborales y familiares, obteniendo una adecuada formación a partir de: material didáctico, 

tutorías  y pruebas de evaluación a distancia. 

Este curso parte de un material básico que se considera suficiente para el estudio y se proporciona 

material de evaluación de carácter práctico y basado en la síntesis de las pautas teóricas del curso. Así mismo se 

proporciona una bibliografía complementaria cuyo uso es recomendable para ampliar conceptos más 

específicos de cada temática abordada en el curso. 

EVALUACIÓN: 

La evaluación se basará en el análisis de la prueba de evaluación que se entrega a principio de curso y 

que debes enviar escaneada a formacion@synthesis.com.es o por correo ordinario a: 

Synthesis {Language & Training] 

R/ As Teixugueiras, 11, portal 5, oficina 2. 

36212; Vigo - Pontevedra 

El plazo de entrega de la prueba de evaluación finaliza el día de fin de curso. 

 

Debes firmar todas las hojas de examen. Si lo envías por correo electrónico asegúrate de que envías 

todas las páginas y que envías todo el contenido de cada página. 

 

 

mailto:info@synthesis.com.es

