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“ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS” 

 

Duración y modalidad 

Tele-formación 20 horas 

 

Dirigido a 

Mediante este curso el alumno aprenderá a cumplir el Reglamento (UE) Nº 1169/2011 DEL 

PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO de 25 Octubre de 2011 que será aplicable a partir del 13 

de diciembre de 2014, y establece la obligatoriedad de los establecimientos de comidas de informar a los 

consumidores sobre las sustancias alérgenas contenidas en los alimentos, que hasta ahora no tenían esta 

obligación. 

Objetivos 

 Asimilar los conceptos necesarios para poder informar a los consumidores de alimentos 

potencialmente alergénicos.  

 Conocer la normativa vigente en alérgenos.  

 Aplicar en la actividad laboral la prevención y el mantenimiento de los alimentos con alérgenos.  

 Ayudar a los establecimientos a cumplir con sus obligaciones en materia de seguridad alimentaria 
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