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SUMA CONOCIMIENTO PARA AVANZAR EN SALUD

INESALUD es dedicación, vocación y profesionalidad. Es tender la mano, inyectar ánimo y extraer
malestar. O lo que es lo mismo, mejorar la vida de los demás y velar por la calidad de su existencia.
Porque no concebimos un sistema que no proteja el bienestar y la salud de sus ciudadanos. Como
tampoco entendemos el cuidado del plano físico sin el mental. Por eso, INESALUD es
conocimiento, atención y compromiso. De ahí que nuestra mejor medicina siempre sea la
investigación combinada con la pasión que le ponemos a nuestro trabajo día tras día.

INESALUD es un centro de educación online
especializado en ciencias de la salud que ofrece
formación superior con contenidos de alta
calidad e impartidos por docentes reconocidos y
en activo.
Gracias a la metodología EDAN el alumnado
aprende de una forma dinámica y práctica, con
contenido exclusivo, actualizado y accesible en
cualquier momento o lugar, garantizando la
máxima flexibilidad de estudio. Además, la
formación es impartida por docentes que
trasladan todo su conocimiento y experiencia de
forma práctica y aseguran un aprendizaje
efectivo y adaptado al entorno laboral.
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Somos responsables y estamos comprometidos con la sociedad y con su bienestar. Este deber se
materializa en ofrecer una formación de calidad con el objetivo de capacitar a los mejores profesionales
sanitarios, preparándolos para hacer frente a las exigencias que demanda el sector de la salud.

Nuestra condición es ofrecer un servicio sobresaliente y garantizar la satisfacción del alumnado. Velamos
por la excelencia en nuestros procesos, temarios, claustro y oferta formativa. Estamos en constante cambio
para responder a las necesidades de los estudiantes y a los avances científicos.

Nuestra misión es ofrecer un modelo de aprendizaje práctico, que desarrolle el potencial del alumnado y
sea de aplicación directa en su sector. Somos dúctiles, nos ajustamos a la realidad y entendemos que
nuestro objetivo es instruir y preparar a profesionales en el mundo de la salud.

La sociedad y su bienestar nos importan. Somos humanos y sensitivos. Nos esforzamos por entender las
circunstancias de las personas que nos rodean y aplicamos la escucha activa, captando, comprendiendo y
aliviando.
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La Metodología EDAN es un sistema pedagógico basado en el aprendizaje activo. Esto significa
que el alumnado adquiere conocimientos de forma práctica y dinámica, interactuando con
otros compañeros del ámbito de la salud y desarrollando su capacidad crítica mediante
supuestos reales. Esta metodología se define por ser:
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INESALUD ofrece informacion en salud de la mano de un referente en el sector:

Gracias a esta asociación, el alumnado se forma con los mejores profesionales del sector, en activo y con
gran experiencia como docentes y especialistas de la salud. Además, ambas entidades fomentan la
investigación y la actualización de prácticas en el entorno de la salud, organizando congresos de forma
continuada.
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Curso en Alergias Alimentarias

Para qué te prepara

Este curso de Especialista en Alergias Alimentarias le prepara para reconocer los diferentes tipos de
alergias e intolerancias alimentarias. Interpretar correctamente las etiquetas de los alimentos que
contienen alérgenos, aprender cómo debemos enfrentarnos al Reglamento Europeo 1169/2011 y conocer
los riesgos y obligaciones a los que se enfrentan las empresas del sector que no cumplan con dicha
normativa.

Titulación

Este curso de Especialista en Alergias Alimentarias le prepara para reconocer los diferentes tipos de
alergias e intolerancias alimentarias. Interpretar correctamente las etiquetas de los alimentos que
contienen alérgenos, aprender cómo debemos enfrentarnos al Reglamento Europeo 1169/2011 y conocer
los riesgos y obligaciones a los que se enfrentan las empresas del sector que no cumplan con dicha
normativa.
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Objetivos

Este Curso Especialista en Alergias Alimentarias facilitará el alcance de los siguientes objetivos
establecidos: 
- Identificar las enfermedades alérgicas mediante diversas pruebas de diagnóstico. 
- Definir las intolerancias y alergias alimentarias que existen. 
- Conocer y aplicar adecuadamente el plan de gestión de alérgenos. 
- Organizar y planificar el tratamiento más adecuado a las personas hipersensibles. 
- Prevenir posibles riesgos de contaminación alimentaria con las medidas y prácticas adecuadas.

A quién va dirigido

Este Curso de Especialista en Alergias Alimentarias está dirigido a todas aquellas personas que quieran
aprender y/o especializarse en el tema de Alergias Alimentarias.

Salidas laborales

Con este Curso Especialista en Alergias Alimentarias aumentarás tu formación en el ámbito de dietética y
nutrición. Además podrás desarrollar tu actividad en el ámbito de la sanidad, con el fin de conocer, entre
otras las principales intolerancias y alergias alimentarias que podemos encontrar, su tratamiento y
prevención.
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UNIDAD DIDÁCTICA 1. INMUNOLOGÍA BÁSICA

Inmunología y sistema inmune1.
- Tipos de inmunidad1.

Componentes del sistema inmunitario2.
- Linfocitos1.
- Sistema del Complemento2.
- Fagocitos3.
- Citocinas4.
- Neutrófilo5.
- Eosinófilo6.
- Basófilos y mastocitos7.
- Plaquetas8.
- Células asesinas naturales (NK)9.

Anticuerpos y antígenos3.
- Antígenos1.
- Anticuerpos2.

Respuestas del sistema inmune4.
- Respuesta innata o inespecífica1.
- Respuesta adaptativa o específica2.
- Diferencias entre la respuesta inmune innata y la respuesta inmune adquirida3.

Desórdenes en la inmunidad humana5.
- Inmunodeficiencias1.
- Autoinmunidad2.
- Hipersensibilidad3.

Sueros y vacunas6.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ALERGOLOGÍA BÁSICA

Alergología y alergia: concepto y definiciones1.
Inmunoglobulinas E (IgE). Mecanismo de regulación de la síntesis de IgE2.

- Factores implicados en la regulación de la síntesis de las IgE1.
Alérgenos3.

- Pólenes, moho y ácaros del polvo doméstico1.
- Alérgenos derivados de animales2.
- Alérgenos alimentarios3.
- Fármacos como alérgenos4.
- Alérgenos ocupacionales5.
- Insectos alérgenos6.

Pruebas diagnósticas4.
- Extractos alérgenos1.
- Test cutáneos2.
- Test epicutáneos3.
- Pruebas de provocación4.
- Pruebas sanguíneas5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. LOS ALIMENTOS

Conceptos relacionados con la alimentación1.
Clasificación de los alimentos2.
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- Según su función1.
- Según su descripción2.

Clasificación de nutrientes3.
- Nutrientes energéticos (combustible)1.
- Nutrientes plásticos (constructivos)2.
- Nutrientes reguladores (biocatalizadores)3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. INTOLERANCIA Y ALERGIA A LOS ALIMENTOS

Definiciones1.
Intolerancia a los alimentos2.

- Tipos de intolerancia a los alimentos1.
- Intolerancia al gluten2.
- Condiciones clínicas relacionadas con la intolerancia alimentaría3.

Alergias alimentarias3.
- Datos generales1.
- Síntomas2.
- Diagnóstico de la alergia a los alimentos3.
- Situaciones de riesgo4.
- Tratamiento de alergia a los alimentos5.
- Alimentos alergénicos6.

Alergia a anisakis4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. PLAN DE GESTIÓN DE ALÉRGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO

Principios del control de alérgenos1.
Reglamento sobre la información alimentaria facilitada al consumidor2.

- Principales novedades1.
- Información sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar alergias2.
e intolerancias

Nuevas normas3.
- Cómo facilitar la información al consumidor1.

Legislación aplicable al control de alérgenos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. URGENCIAS ALERGOLÓGICAS

Anafilaxia y shock anafiláctico1.
- Manejo de la anafilaxia1.

Crisis asmática2.
- Tratamiento ante un ataque agudo de asma1.
- Complicaciones2.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. SEGURIDAD ALIMENTARIA

Introducción a la seguridad alimentaria1.
- ¿Qué se entiende por seguridad alimentaria?1.

La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”2.
¿Qué se entiende por trazabilidad?3.

- Responsabilidades1.
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UNIDAD DIDÁCTICA 8. MEDIDAS DE PREVENCIÓN Y BUENAS PRÁCTICAS

Importancia de las buenas prácticas en la manipulación de alimentos1.
Limpieza y desinfección: diferenciación de conceptos2.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos3.
Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretación de etiquetas de información obligatoria4.

- Componentes del etiquetado del producto envasado1.
- Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor2.
- Alimentos sin envasar3.

Uniformes5.
Profundización en los aspectos técnico-sanitarios específicos de los alimentos de alto riesgo6.

- Alimentos de alto riesgo1.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. FÁRMACOS EN ALERGOLOGÍA. INMUNOTERAPIA

Enfoque terapéutico de la patología de alergología1.
- Antihistamínicos1.
- Corticoides sistémicos, inhalados y tópicos2.
- Adrenalina y sistemas de autoinyección3.

Inmunoterapia. Historia y concepto de la inmunoterapia2.
- Mecanismo de acción1.
- Indicaciones y contraindicaciones2.
- Tipos de vacunas. Vías de administración y pautas. Métodos de seguimiento3.
- Técnica de administración4.
- Reacciones a la inmunoterapia5.

Homeopatía3.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. SISTEMA APPCC

Introducción1.
¿Qué es el sistema APPCC?2.
Principios del sistema APPCC3.
Razones para implantar un sistema APPCC4.
El sistema APPCC aplicado al control de alérgenos5.
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Matricúlate en cómodos plazos sin
intereses. Fracciona tu pago con la
garantía de:

Fracciona el pago de tu curso en
cómodos plazos y sin intereses.
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¿Te ha parecido interesante esta formación?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros profesores, las becas o incluso simplemente
conócenos.

Solicita información sin compromiso

"¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!"

      


