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descripción

El presente CURSO HOMOLOGADO EN MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y ALÉRGENOS 

ALIMENTARIOS le ofrece una amplia visión de las medidas a adoptar en la manipulación de 

alimentos así como la relevancia de implantar en las industrias alimentarias programas eficaces de 

control de alérgenos alimentarios. La manipulación de alimentos engloba, además de una 

preparación teórica-práctica, una concienciación sobre las medidas de seguridad y una aplicación de 

prácticas saludables con efectos directos hacia el consumidor/cliente. Gracias al curso, el alumno 

alcanzará una visión global y completa compuesta por el compendio de funciones y conceptos que 

asedian el ámbito de la seguridad alimentaria y la manipulación de alimentos. ES UN CURSO 

HOMOLOGADO BAREMABLE PARA OPOSICIONES.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus 

conocimientos técnicos en este área.

objetivos

- Conocer las características de los alimentos. 

- Definir los tipos de alteraciones en los alimentos. 

- Describir las prácticas higiénicas en la industria a alimentaria. 

- Definir los principios y medidas de seguridad alimentaria. 

- identificación de la importancia de implantar un sistema APPCC.

para qué te prepara

El presente CURSO ONLINE HOMOLOGADO EN MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS Y 

ALÉRGENOS ALIMENTARIOS le prepara para adquirir las competencias y aptitudes necesarias 

para la realización de buenas prácticas en el desempeño de las labores de tratamiento y 

manipulación de alimentos, así como las habilidades y actitudes necesarias para planificar e integrar 

un sistema de control y gestión de alérgenos en todos los sectores que cubre la industria 

alimentaria. El curso de manipulador de alimentos y alérgenos alimentarios está indicado para todos 

aquellos profesionales que, por obligado cumplimiento según el nuevo reglamento, necesiten 

adquirir las competencias necesarias para desempeñar distintas labores en relación a los alérgenos 

alimenticios, además está Acreditado por la UNIVERSIDAD ANTONIO DE NEBRIJA con 5 créditos 

Universitarios Europeos (ECTS), siendo baremable en bolsa de trabajo y concurso-oposición de la 

Administración Pública.

salidas laborales

Empresas alimentarias, Hostelería, Cocina, Restaurantes, Camareros, Supermercados, Pequeños 

comercios alimentarios.
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titulación

forma de bonificación

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada 

mes a la Seguridad Social.

Una vez finalizado el curso, el alumno recibirá por parte de INESEM vía correo postal, la Titulación 

Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en 

el mismo.

Esta titulación incluirá el nombre del curso/máster, la duración del mismo, el nombre y DNI del 

alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superó las pruebas propuestas, las 

firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formación 

recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).
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metodología

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra 

metodología de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didácticas del 

itinerario formativo, así como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final 

del itinerario, el alumno se encontrará con el examen final, debiendo contestar correctamente un 

mínimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el título.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado harán un seguimiento exhaustivo, evaluando 

todos los progresos del alumno así como estableciendo una línea abierta para la resolución de 

consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus trámites administrativos, la 

Secretaría Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de 

aprendizaje que enriquecerá su desarrollo profesional.

materiales didácticos

- 
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profesorado y servicio de tutorías

Nuestro equipo docente estará a su disposición para resolver cualquier consulta o ampliación de 

contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podrá ponerse en contacto con nosotros a 

través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un 

documento denominado “Guía del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.

Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas áreas formativas, 

con una amplia experiencia en el ámbito docente.

El alumno podrá contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, así 

como solicitar información complementaria, fuentes bibliográficas y asesoramiento profesional. 

Podrá hacerlo de las siguientes formas: 

- Por e-mail: El alumno podrá enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendrá 

respuesta en un plazo máximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorías telefónicas, dentro del cual el alumno podrá 

hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar  y enviar sus consultas a través 

del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaría, agilizando cualquier proceso administrativo así 

como disponer  de toda su documentación
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plazo de finalización

El alumno cuenta con un período máximo de tiempo para la finalización del curso, que dependerá de la 

misma duración del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha 

de fin. 

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual 

de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

campus virtual online

servicio gratuito que permitirá al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya 

disfruta de múltiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formación, viajes al extranjero 

para aprender idiomas...

comunidad

el alumno podrá descargar artículos sobre e-learning,  publicaciones sobre formación a distancia, 

artículos de opinión, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos públicos de la 

administración, ferias sobre formación, etc.

revista digital

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso 

de matriculación, envío de documentación y solución de cualquier incidencia.

Además, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envío, finalización de sus acciones formativas y todo

lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un

seguimiento personal de todos sus trámites con INESEM

secretaría
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programa formativo

UNIDAD DIDÁCTICA 1. MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

   1.Calidad alimentaria:

   2.Alteraciones de los alimentos:

   3.Manipulación higiénica de los alimentos:

   4.Locales e instalaciones: Maquinaria, herramientas y utillaje, limpieza y desinfección. Distribución de las 

instalaciones, iluminación, ventilación

   5.Higiene personal: Aseo, hábitos higiénicos, estado de salud y prevención de enfermedades transmisibles

   6.Información de productos alimenticios: Identificación, etiquetado, caducidad, composición

   7.Higiene alimentaria: Microorganismos en los alimentos, contaminaciones, infecciones e intoxicaciones alimentarias

   8.Características específicas de los alimentos y productos alimenticios del sector concreto en el que se integra este 

módulo

   9.Conocer el Plan de Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos y la Guía de Prácticas concretas de Higiene del 

sector o actividad laboral en la que se integre el módulo de manipulador

  10.Legislación aplicable al manipulador de alimentos relacionada con el sector concreto al que va dirigido el curso

UNIDAD DIDÁCTICA 2. SEGURIDAD ALIMENTARIA

   1.Seguridad alimentaria

   2.Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos

   3.Áreas de aplicación de la Biotecnología en el ámbito de la seguridad alimentaria

   4.Técnicas biotecnológicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos

UNIDAD DIDÁCTICA 3. CARACTERIZACIÓN DE LAS ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS. 

REACCIONES ADVERSAS A LOS ALIMENTOS

   1.La alergia a los alimentos

   2.Relación de alergias alimentarias, causas y tratamiento/prevención

   3.La alergia al látex

   4.Reacciones adversas no inmunológicas a los alimentos

   5.La enfermedad celíaca

UNIDAD DIDÁCTICA 4. IDENTIFICACIÓN DE LOS PRINCIPALES ALIMENTOS CAUSANTES DE ALERGIAS E 

INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

   1.Interpretación del etiquetado de alimentos y de la simbología relacionada

   2.Símbolos identificativos en el etiquetado de alimentos aptos para celíacos

   3.Listado de alimentos aptos para celíacos

   4.Actividad para la correcta interpretación del etiquetado de alimentos y de la simbología relacionada con alergias 

alimentarias e intolerancia al gluten

   5.Principales alimentos causantes de alergias

   6.Productos sustitutivos para personas con alergia a alimentos

   7.Productos sustitutivos para personas con intolerancia al gluten

   8.El uso del látex en la manipulación de alimentos

   9.Objetos y circunstancias que tienen o pueden contener látex

  10.Alimentos para celíacos

  11.Referencias legislativas sobre el etiquetado de alimentos

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ELABORACIÓN DE OFERTAS GASTRONÓMICAS Y/O DIETAS RELACIONADAS CON LAS 

ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

   1.Aspectos básicos de nutrición

   2.¿Por qué restauradores?

   3.La rueda de los alimentos

   4.Aspectos básicos de calidad y seguridad alimentaria

   5.La dieta sin gluten

   6.Diagrama de procesos para el diseño de ofertas gastronómicas y/o dietas relacionadas con las alergias e 

intolerancias alimentarias
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   7.Buenas prácticas en la elaboración de platos aptos para personas alérgicas a alimentos y al látex, y para celíacos

UNIDAD DIDÁCTICA 6. PLAN DE GESTIÓN DE ALÉRGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

   1.Principios del control de alérgenos

   2.Reglamento sobre la información alimentaria facilitada al consumidor

   3.Nuevas normas

   4.Legislación aplicable al control de alérgenos

UNIDAD DIDÁCTICA 7. LA COMUNICACIÓN CON EL CLIENTE Y LA GESTIÓN DE ALÉRGENOS EN 

ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACIÓN

   1.Principales novedades de la reglamentación vigente

   2.Los requisitos para la restauración

   3.¿Cómo disponer y mantener actualizada la información del etiquetado de los productos e ingredientes que 

suministran los proveedores?

   4.Sustancias o productos que causan alergias o intolerancias

   5.¿Cómo comprobar el etiquetado durante la recepción de mercancía?

   6.¿Cómo evitar o minimizar la contaminación cruzada en el área de cocina?

   7.¿Cómo informar a los consumidores de los alérgenos presentes en el producto?

   8.¿Cómo conocer e identificar los alérgenos potenciales?

UNIDAD DIDÁCTICA 8. MEDIDAS GENERALES DE PREVENCIÓN FRENTE AL COVID-19

   1.Recomendaciones de protección frente al virus

   2.Medidas de higiene del personal

   3.Medidas de higiene en el establecimiento

   4.Medidas organizativas

   5.Medidas generakes de protección de las personas trabajadoras

   6.En caso de sospecha de sufrir la enfermedad

   7.Detección de un caso en un establecimiento

   8.Zonas comunes

   9.Zona de venta

  10.Abastecimiento
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