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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional.  Abogamos  por  el  aprendizaje  significativo  para  la  vida  real  como  pilar  de  nuestra
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA
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MÉTODOS DE PAGO
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Formador de Formadores en Alergias Alimentarias (Doble Titulación + 4
Créditos ECTS)

DURACIÓN
490 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
4 ECTS

Titulación
Doble Titulación: - Titulación de Formador de Formadores en Alergias Alimentarias con 380 horas
expedida por Euroinnova Business School y Avalada por la Escuela Superior de Cualificaciones
Profesionales - Certificación Universitaria de Formador de Formadores por la UNIVERSIDAD ANTONIO
DE NEBRIJA con 4 Créditos Universitarios ECTS
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Descripción
Los cambios acontecidos en el mundo del trabajo están exigiendo nuevas estrategias formativas y la
renovación de las metodologías didácticas. Hoy en día, la formación inicial supone tan sólo el comienzo
de todo un camino por recorrer. En efecto, la formación permanente de los profesionales es un
requisito indispensable para poder hacer frente a las demandas y requerimientos del entorno laboral.
Este curso de Formador de Formadores en Alergias Alimentarias (Doble Titulación + 4 Créditos ECTS)
ha sido creado bajo esta idea y tiene como objetivo capacitar al personal docente para el desarrollo de
distintas acciones formativas. Por otro lado Debemos saber que la alergia alimentaria es una respuesta
inmunitaria exagerada desencadenada por el consumo de huevos, maní, leche o algún otro alimento
específico. Este Curso está adaptado al Reglamento Europeo 1169/2011 con el cual sabremos como
debemos enfrentarnos a él y ante los diferentes casos que se puedan presentar.

Objetivos

Adquirir las capacidades necesarias para desempeñar funciones de docentes en un centro de
formación o academia privada.
Adquirir las competencias pedagógicas y didácticas necesarias para el diseño, planificación,
gestión e implantación de un Plan de Formación, tanto en el ámbito empresarial como en el de la
formación oficial No Reglada.
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.
Conocer los riesgos y obligaciones a los que se enfrentan las empresas del sector que no
cumplan con dicha normativa.
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A quién va dirigido
Este curso de Formador de Formadores en Alergias Alimentarias (Doble Titulación + 4 Créditos ECTS)
está dirigido a Profesionales de la Educación interesados en una Formación de Calidad que les permita
hacer frente a la realidad cambiante de las aulas y a las nuevas competencias que se requieren para el
ejercicio de su profesión, así como a todas aquellas personas que quieran aprender y/o especializarse
en el tema de Alergias Alimentarias.

Para qué te prepara
Este Curso de Formador de Formadores en Alergias Alimentarias (Doble Titulación + 4 Créditos ECTS)
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, obteniendo además la titulación de formador de
formadores.

Salidas laborales
Educación-Formacion / Casas de Oficio / Talleres / Escuelas / Centros de Formación / Empresas
Privadas / Cualquier Organización / Sanidad / Dietética y Nutrición.
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TEMARIO

MÓDULO 1. FORMADOR DE FORMADORES

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ESTRUCTURA DE LA FORMACIÓN PROFESIONAL

Sistema Nacional de las Cualificaciones: Catálogo Nacional de Cualificaciones y formación1.
modular, niveles de cualificación
Subsistema de Formación Profesional Reglada: Programas de Cualificación Profesional Inicial y2.
Ciclos Formativos: características, destinatarios y duración
Subsistema de la Formación Profesional para el Empleo: características y destinatarios.3.
Formación de demanda y de oferta: Características
Programas Formativos: estructura del programa4.
Proyectos Formativos en la formación en alternancia con el empleo: estructura y características5.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. ELABORACIÓN DE LA PROGRAMACIÓN DIDÁCTICA DE UNA ACCIÓN
FORMATIVA EN FORMACIÓN PARA EL EMPLEO

La formación por competencias1.
Características generales de la programación de acciones formativas2.
Los objetivos: definición, funciones, clasificación, formulación y normas de redacción3.
Los contenidos Formativos: conceptuales, procedimentales y actitudinales. Normas de4.
redacción. Funciones. Relación con los objetivos y la modalidad de formación
Secuenciación. Actualización y aplicabilidad5.
Las actividades: tipología, estructura, criterios de redacción y relación con los contenidos.6.
Dinámicas de trabajo en grupo
Metodología: Métodos y técnicas didácticas7.
Características metodológicas de las modalidades de impartición de los Certificados de8.
Profesionalidad
Recursos pedagógicos. Relación de recursos, instalaciones, bibliografía, anexos: características y9.
descripción
Criterios de Evaluación: tipos, momento, instrumentos, ponderaciones10.
Observaciones para la revisión, actualización y mejora de la programación11.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ELABORACIÓN DE LA PROGRAMACIÓN TEMPORALIZADA DE LA ACCIÓN
FORMATIVA

La temporalización diaria1.
Secuenciación de Contenidos y Concreción de Actividades2.
Elaboración de la Guía para las acciones formativas, para la modalidad de impartición formación3.
en línea

UNIDAD DIDÁCTICA 4. DISEÑO Y ELABORACIÓN DE MATERIAL DIDÁCTICO IMPRESO

Finalidad didáctica y criterios de selección de los materiales impresos1.
Características del diseño gráfico2.
Elementos de un guion didáctico3.
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Selección de materiales didácticos impresos en función de los objetivos a conseguir, respetando4.
la normativa sobre propiedad intelectual
Aplicación de medidas de prevención de riesgos laborales y protección medioambiental en el5.
diseño y elaboración de material didáctico impreso

UNIDAD DIDÁCTICA 5. PLANIFICACIÓN DE LA FORMACIÓN

¿Por qué surgen las necesidades de formación?1.
Contenidos generales de un plan de formación2.
Recursos para la implantación de los planes de formación3.
Nuevos enfoques de la formación4.
Desarrollo continuo de la formación5.
Recursos materiales para la formación6.
Métodos, sistemas formativos y gestión de la planificación operativa7.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. DISEÑO DE PROGRAMAS FORMATIVOS

Contextualizados1.
Diseño formativo y desempeño2.

UNIDAD DIDÁCTICA 7. EVALUACIÓN DEL PLAN DE FORMACIÓN

El proceso de evaluación1.
Evaluación de los efectos2.

UNIDAD DIDÁCTICA 8. EVALUACIÓN EN FORMACIÓN PARA EL EMPLEO APLICADA A DISTINTAS
MODALIDADES DE IMPARTICIÓN

La evaluación del aprendizaje1.
La evaluación por competencias2.

UNIDAD DIDÁCTICA 9. ANÁLISIS DEL PERFIL PROFESIONAL

El Perfil Profesional1.
El contexto sociolaboral2.
Itinerarios formativos y profesionales3.

UNIDAD DIDÁCTICA 10. CALIDAD DE LAS ACCIONES FORMATIVAS. INNOVACIÓN Y ACTUALIZACIÓN
DOCENTE

Procesos y mecanismos de evaluación de la calidad formativa1.
Realización de propuestas de los docentes para la mejora para la acción formativa2.
Centros de Referencia Nacional3.
Perfeccionamiento y actualización técnico-pedagógica de los formadores: Planes de4.
perfeccionamiento técnico
Centros Integrados de Formación Profesional5.
Programas Europeos e iniciativas comunitarias6.

UNIDAD DIDÁCTICA 11. LA FORMACIÓN E-LEARNING
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El aprendizaje autónomo a través de un Campus Virtual1.
El/La Formador/a-Tutor/a E-learning2.
Las acciones tutoriales E-learning3.
Supervisión y seguimiento del aprendizaje individualizado4.
Recursos didácticos y soportes multimedia5.

UNIDAD DIDÁCTICA 12. EL PAPEL DEL TELEFORMADOR/A

Introducción1.
Funciones del formador2.

MÓDULO 2. ALERGIAS ALIMENTARIAS

UNIDAD DIDÁCTICA 1. ALERGIAS E INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

Definiciones y Conceptos Básicos1.
Principales Alergias Procedentes de Alimentos2.
Alimentos o Productos que Causan Alergias o Intolerancias3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. REACCIONES ADVERSAS DE LOS ALIMENTOS

Frecuencia y Prevalencia1.
Principales Grupos de Riesgo2.
Principales Síntomas3.
Recomendaciones en Caso de Reacciones Alérgicas e Intolerancias4.
Diagnóstico de Alergias e Intolerancias5.
Prevención de Intolerancias y Alergias Alimentarias6.
Tratamiento de Alergias e Intolerancias7.
Primeros Auxilios en Intoxicaciones Alimentarias8.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ALIMENTACIÓN Y NUTRICIÓN

Necesidades Nutricionales1.
Confección y Seguimiento de una Prescripción Dietética2.
Métodos para la Elaboración de Dietas3.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. CONTROL E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Microbiología y Toxicología Alimenticia1.
Normas de Seguridad e Higiene de los Alimentos2.
Reglamentación Relativa a la Manipulación de Alimentos3.
Técnicas de Análisis, Control y Muestreo de Alimentos4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ETIQUETADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Proyecto FLABEL1.
Definición y Objetivo2.
Información Obligatoria3.
Etiquetado Relativo a las Propiedades Nutritivas4.
Otro Etiquetado5.
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Información Alimentaria Voluntaria6.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. RESPONSABILIDADES Y SANCIONES

Protocolo ante una intoxicación alimentaria1.
Responsabilidades2.
Sanciones3.
ANEXO. LEGISLACIÓN Y NORMATIVA APLICABLE4.

https://www.euroinnova.com.ar/formador-formadores-alergias-alimentarias


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

¿Te ha parecido interesante esta información?

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

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.º 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

+57 601 50885563

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario España

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://facebook.com/Euroinnova
https://www.euroinnova.com.ar/formador-formadores-alergias-alimentarias


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

https://www.euroinnova.com.ar/formador-formadores-alergias-alimentarias

