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Presentacion

Con la aprobacion de la Ley 1169/2011, conocida como Ley de Informacion Alimentaria,
todos los negocios de hosteleria, produccion o venta de alimentos estan obligados a
informar a sus consumidores sobre los alérgenos que pueden encontrarse en todos esos
productos.

El profesional gastronomico debe estar perfectamente formado en esta materia,
para asi garantizar la seguridad total de cualquier consumidor que tenga una alergia o
intolerancia, ademas de ser capaz de sensibilizar a las personas de su entorno sobre la
importancia vital de este asunto.

Esta titulacion formara a profesionales y empresarios de la gastronomia y de la industria
alimentaria, ayudando asi a mantener la calidad y seguridad, no solo respecto a la forma
en que los productos pueden afectar al consumidor, sino también sobre la manera en que
estos pueden afectar a otros que, por si mismos, no conllevarian ningun peligro.






Objetivos

J Elestudiante obtendra los conocimientos completos de las enfermedades, alergias
e intolerancias alimentarias que pueden afectar a las personas.

~ Comprendera la responsabilidad que implica un correcta atencion a una persona
afectada por algun tipo de intolerancia o alergia.

(J El estudiante adquirira los conocimientos necesarios sobre legislacion aplicable,
normas de actuacion, planes de control y buenas practicas de manipulacion para
evitar este tipo de alergias o intolerancias.

J Conocer los tipos de alergias e intolerancias, alimentos que las producen, sintomas
y protocolos de actuacion.

(/ Conocer el Reglamento 1169/2011, el Real Decreto 126/2015 vy la lista de los 14
alérgenos de declaracion obligatoria en la UE y que deben identificarse en todas las
cartas de menu.

J El alumno aprendera el desarrollo de un plan de control de alérgenos mediante el
Sistemade Analisisde Peligros yPuntosde Control Criticos ylas Guias de Practicas
Correctas de Higiene.

(/ Contaminacion Cruzada: el estudiante obtendra conocimientos en el uso de las
diferentes tablas de preparacion en una cocina, almacenaje correcto en seco,
en refrigerado y en congelado; correcta limpieza y separacion de utensilios y
diferentes técnicas para evitar la contaminacion cruzada entre alimentos.

J Saber como elaborar un menu especifico para clientes con algun tipo de alergia o
intolerancia.

(~/ Conocimientos basicos acerca de como actuar en caso de una posible intoxicacion.
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Destinatarios

Dirigido a

2. Este curso esta destinado a profesionales del mundo de la gastronomia, asi como
a empresarios de la hosteleria que deseen ampliar sus conocimientos o los de su
plantilla en esta materia.

L2 También esté destinado a alumnos de posgrado de Tecnologia de los Alimentos,
Nutricion, Quimica o Biologia que deseen ampliar sus conocimientos sobre alergenos.

&) No es necesaria titulacion universitaria previa.

N° DE PLAZAS: 25 (Minimo 13)

Criterios de seleccion

En el caso de que el numero de solicitudes supere el de plazas ofertadas, se realizara una
seleccion en funcion de los siguientes:

&/ 40% Titulados superiores / graduados en Tecnologia de los alimentos, Nutricion,
Quimica o Biologia.

(/ 40% Titulados en Gestion o Direcciéon de empresas o titulados en Gastronomia u
Hosteleria (Grado Medio / Superior).

(J 20% Experiencia profesional o practicas relacionadas con el ambito de la alimentacién
o el canal HORECA.




Metodologia y Evaluacion

Metodologia

Mediante las actividades formativas presenciales y el trabajo autonomo, el alumno
podra llegar a alcanzar la idonea capacidad que se requiere para la comprension del
contenido de la titulacion y de las habilidades-competencias que le corresponden.

=1 Actividades online.

& Clases magistrales: Las clases se realizaran a traves de aula virtual en el horario
indicado de manera sincrona (al menos un 80%), donde el alumno y el profesor
pueden interactuar en directo, o que facilitara el aprendizaje. En las clases el profesor
expondra los temas del programa, de los cuales podra facilitar apuntes, videos etc. o
bibliografia con antelacion. Las clases se grabaran y se aportara el material a traves
del aula para facilitar el seguimiento de aquellos estudiantes que de manera puntual
no pudieran asistir a alguna clase sincrona.

Elalumno se responsabilizara de tomar apuntes para elaborar unos temas completos
quelesirvanalahoraderealizarlos trabajo que exige esta titulacion para ser superada.

La leccion magistral tiene por finalidad despertar la inquietud intelectual del
estudiante y ayudar a la reflexion (analisis y sintesis) del contenido de los temas del
programa. Para ayudar a esta refiexion el profesor realizara tambien preguntas tanto
de respuesta corta como de debate y resolvera todas las dudas surgidas durante la
exposicion de cada tema y durante el estudio autonomo del estudiante.

En estas clases se exponen conocimientos, pero tambien se debaten y confrontan
convicciones intelectuales, se inauguran algunas vias de conocimiento y se refutan
otras. Solo asi el aula cobra su maximo sentido y se convierte en un lugar creativo,
formador y enriquecedor.

Estas clases seran dedicadas a la imparticion de todos los contenidos incluidos el
temario en los modulos 1a 4.

& Seminarios, casos practicos, pruebas test y exposicion oral: : Se plantearan
seminarios y casos practicos que se realizaran tanto en la clase (de manera
sincrona, modulos 1a 3) como de forma autonoma por parte del alumno (modulo 4).
El profesor resolvera todas las dudas surgidas durante la resolucion fomentando la
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retroalimentacion de conocimiento. También se plantearan test que serviran de
evaluacion y autoevaluacion de los contenidos aprendidos.

El trabajo final de titulacion planteado en el modulo 5 del curso tendra una exposicion
del mismo realizado de manera sincrona al final del curso.

7 Tutorias: Se realizaran tutorias para resolucion de dudas de todos los modulos a
traves de foros de aula virtual y ademas se realizara una sesion de 2 horas de tutoria
sincrona para informar, orientar y resolver dudas en la realizacion del trabajo final.

4 Aula virtual: Todos los alumnos obligatoriamente habran de darse de alta en el aula
virtual de la asignatura, durante la primera semana de clase. A traves de la plataforma
de Aula virtual los estudiantes podran acceder a todos los recursos pedagogicos que
los profesores les indiquen para la preparacion y estudio de la asignatura, asi como
a todas las comunicaciones e informaciones que el profesor juzgue oportunas y
necesarias dar, destinadas al conjunto de los alumnos de la clase. También podran
comunicarse los estudiantes con el profesor y realizar las entregas de los trabajos,
seminario 0 casos que se planteen durante el curso.

Q Trabajo autonomo

J Estudio individual de los contenidos de la titulacion (puesta en relacion de los
contenidos explicados en las clases magistrales, lecturas y el propio trabajo de
investigacion personal en base a la bibliografia).

(“J Resolucién de test y casos practicos a entregar planteados segun el modulo.

(“/ Elaboracién de un trabajo en el que el alumno demuestre que es capaz de elaborar
una carta que cumpla con la normativa en materia de alérgenos, aplicando todos los
conocimientos aprendidos en el curso. El trabajo debera ajustarse a las normas de
redaccion que se expongan en el aula virtual y debera ser un trabajo original.

Relacion de horas aproximadas dedicadas a cada actividad formativa:

- Clases magistrales: 140h para los contenidos teoricos de los modulos 1a 4

- Seminarios y casos practicos: 13h sincronas para los modulos 1 a 3 (3 modulol, 5
modulos 2y 3) y 3 horas de trabajo autonomo para modulo 4.



- Test en aula virtual: 2h de los modulos 1a 3.
- Exposicion oral: 4h en sesiones sincronas para todos los estudiantes.
- Preparacion memoria trabajo final: 14h de trabajo auténomo.

- Tutorias sincronas: 2h.

Evaluacion

J Para la evaluacion de la adquisicion de los conocimientos impartidos durante el
curso se plantearan en los diferentes modulos la realizacion de pequenas pruebas
escritas tipo test o entrega de casos practicos, asicomo larealizacion de un trabajo
individual sobre la creacion de una carta que cumpla con la normativa en materia
de alérgenos.

(/ Laspruebastipotestocasos practicos evaluables serealizarany entregaranatravés
de la plataforma de aula virtual y los estudiantes dispondran de tiempo suficiente
pararealizarlos de manera asincrona (trabajo autonomo). Ademas, todas las pruebas
seran reevaluables. El trabajo fin de titulacion se planteara a traves de aula virtual y
sera trabajo autonomo del estudiante para su elaboracion y exposicion oral sincrona
en sesion con todos los estudiantes.
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Plan de estudios

ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS (3 CREDITOS, 30h)

TEMA 1: Tipos de alergias, alimentos que las producen y sintomas. Protocolo de
actuacion para la asistencia ante una alergia. 10h

TEMA 2: Tipos de intolerancias, alimentos que las producen y sintomas. 10h

TEMA 3: Intolerancias al gluten y a lactosa. 10h

NORMATIVA SOBRE ALERGENOS E INFORMACION AL CONSUMIDOR (5 CREDITOS, 50h).
TEMA 4: Reglamento UE 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor. Conceptos fundamentales. 10h

TEMA 5: Real Decreto 126/2015 sobre la informacion alimentaria de los alimentos que
se presentan sin envasar. Implicaciones en hosteleria. 10h

TEMA 6: Modalidades de informacion al consumidor sobre alergenos. 10h

TEMA 7: Los 14 alérgenos de declaracion obligatoria. Alimentos envasados y no
envasados en los que se pueden encontrar. 20h

PLAN DE CONTROL DE ALERGENOS Y BUENAS PRACTICAS EN COCINA

(5 CREDITOS, 50 h).

TEMA 8: Ley 17/2011de seguridad alimentaria y Reglamento (CE) N 852/2004 sobre
higiene de productos alimenticios. 10h

TEMA 9: Desarrollo de un plan de control de alergenos. Sistema de Analisis de Peligros
y Puntos de Control Criticos y Guias de Practicas Correctas de Higiene. 10h

TEMA 10: Control de la contaminacion cruzada |I: Buenas practicas de recepcion y
manipulacion de materias primas, elaboracion de platos y conservacion. 15h

TEMA 11: Control de la contaminacion cruzada II: Buenas practicas de limpieza y
desinfeccion de utensilios e instalaciones. 15h

PLANIFICACION Y PREPARACION DE MENUS SIN ALERGENOS (3 CREDITOS, 30 h).
TEMA 12: Pasos clave para la creacion de una carta. Marcaje de alergenos. 10 h
TEMA13: Fichas técnicas de platos. Listado de ingredientes. Sustitucion de alergenos.
10h

TEMA 14: Elaboracion de menus aptos para personas con alergias e intolerancias. 10h

TRABAJO FIN DE TITULACION (2 CREDITOS, 20 h).

1



Direccion Acadéemicay Profesorado

Direccion Académica
Dra. Maria Isabel Sierra Alonso. Catedratica de Universidad.

J Licenciada en Farmacia y Doctora en Ciencias Quimicas (tesis en desarrollo de
alimentos procesados: pasteurizacion, germinacion, fermentacion, altas presiones).

(~/ Coordinadora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en la URJC durante
9 cursos academicos. Amplia experiencia docente en asignaturas relacionadas con el
ambito del titulo (en Grado, Cursos de Verano, cursos de formacion) y experiencia en
investigacion y divulgacion cientifica en el campo de la Ciencia de los Alimentos y la
Calidad y Seguridad Alimentaria

Dr2. Sonia Morante Zarcero. Profesora Titular de Universidad.

J Licenciada en Quimica y Doctora en Ciencias por la Universidad Rey Juan Carlos.

(/' Actualmente Coordinadora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en
la URJC, cuenta con amplia experiencia docente en asignaturas relacionadas con el
ambito del titulo en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y experiencia
en investigacion en el ambito de la Ciencia de los Alimentos y la Calidad y Seguridad
Alimentaria.

Profesorado
Dr2. Sonia Morante Zarcero. Profesora Titular de Universidad.

4 Licenciada en Quimica y Doctora en Ciencias por la Universidad Rey Juan Carlos.

(' Actualmente Coordinadora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en
la URJC, cuenta con amplia experiencia docente en asignaturas relacionadas con el
ambito del titulo en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y experiencia
en investigacion en el ambito de la Ciencia de los Alimentos y la Calidad y Seguridad
Alimentaria.
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Dra. Maria Isabel Sierra Alonso. Catedratica de Universidad.

J Licenciada en Farmacia y Doctora en Ciencias Quimicas (tesis en desarrollo de
alimentos procesados: pasteurizacion, germinacion, fermentacion, altas presiones).

(~/ Coordinadora del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en la URJC durante
9 cursos academicos. Amplia experiencia docente en asignaturas relacionadas con el
ambito del titulo (en Grado, Cursos de Verano, cursos de formacion) y experiencia en
investigacion y divulgacion cientifica en el campo de la Ciencia de los Alimentos y la
Calidad y Seguridad Alimentaria

Dra= Visitacion Lopez-Miranda Gonzalez. Titular de Universidad.

J Doctora en Farmacia.

J Profesorade asignaturas del Area de Nutricion y Bromatologia en la URJC,
Dr= Esperanza Herradon Pliego. Profesora Contratada Doctora.

J Doctoraen Farmacologia.

J Profesorade asignaturas del Area de Nutricién y Bromatologia en la URJC.
Dr=. Maria del Rocio Giron Moreno. Profesora Contratada Doctora.

4 Doctora en Farmacia.

J Profesorade asignaturas del Area de Nutricion y Bromatologia en la URJC.
Antonio Gonzalez Ruiz. Profesor Visitante.

(4 Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

J Profesor de asignaturas relacionadas con Bromatologia e Higiene Alimentaria en las
titulaciones de grado de la URJC.

Dra. Natalia Casado Navas. Profesora Contratada Doctora.

@ Doctora en Ciencias.

(' Diplomada en Nutricion Humana y Dietética y Licenciada en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, Master en Quimica Agricola y Nuevos Alimentos.

13



“ Experiencia docente en asignaturas relacionadas con el ambito del titulo en el Grado
de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y experiencia en investigacion en el campo
de la Ciencia de los Alimentos y la Calidad y Seguridad Alimentaria.

Dr2. Gema Vera Pasamontes. Profesora titular de Universidad.

J Profesora de Asignaturas relacionadas con Higiene Alimentaria en titulaciones de
Grado de la URJC.

Gema Casado Hidalgo. Profesora Visitante.

¢

A\

Graduada en Ciencia y tecnologia de los alimentos.
(J Master en Nuevos Alimentos.

(/ Docencia en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos durante 3 cursos académicos.
Investigacion en el ambito de la calidad y seguridad alimentaria.

Lorena Gonzalez Gomez. Profesora Visitante.

4 Graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Master en Ciencia y Tecnologia
Quimica con especialidad en Quimica Analitica.

(~/ Cuenta con experiencia doceNte en el Grado en Ciencia y Tecnologia de los alimentos
desde 2018.

(7 Investigacion en el ambito de la calidad y seguridad alimentaria.

Blanca Mayandia Briones. Profesora Asociada.

©

A\

Cocineray gastronoma.

(' Coordinadora de MaGIC.

J Técnico Superior en Cocinay Direccion de Cocinas.

(J Directora de titulaciones de posgrado de Gastronomia UCH-CEU.

“ Experiencia docente en Grado en gastronomia UCH-CEU: Lineas inglés y espafol.
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Mateo Sierra Ballarin.

& Cocinero y escritor gastronomico. Experto en alimentacion y cocina sin gluten.

(J Consultor para empresas agroalimentarias y hosteleras.

Maria Morales Martinez.

& Chef y sumiller profesional.

(J Asesora gastronomica.




Duracion y desarrollo

] Créditos ECTS: 18

1] Modalidad: Online

() N" de horas: 180

©) Lugar de imparticion: Aula Virtual URJC

ALERGENOS Y CONTAMINACIONES CRUZADAS

Calendario Académico 2023-2024

SEPTIEMBRE 2023 OCTUBRE 2023 NOVIEMBRE 2023 DICIEMBRE 2023
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Fin plazo preinscripciones

Lectivo

16

Plazo matriculacién

. Festivo

* Elinicio del curso queda condicionado al numero minimo de alumnos matriculados
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Reserva de plaza y matricula

ﬁ Plazo de inscripcion: hasta el 10 de Septiembre 23

6 Preinscripcion: 0€. El importe del Curso se abonara en el momento de realizar la
matricula, una vez admitida la solicitud del alumno.

,Q\ N° de plazas: 25 (Minimo 13)

&/ Admisién: en el caso de que el numero de solicitudes supere el de plazas ofertadas
se realizara una seleccion en funcion de los criterios indicados en el apartado

Destinatarios (pagina7).

I LAS SOLICITUDES DE ADMISION SE REALIZARAN DE FORMA TELEMATICA A
TRAVES DE: https://gestion3.urjc.es/gestionsolicitudes/

=] Plazo de matricula: 6 - 10 de Septiembre 23

Precio: 1.476,00€>

* Elinicio del curso queda condicionado al numero minimo de alumnos matriculados

17
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