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Identificacio i control dels al-lergens alimentaris

en la petita indUstria i comergos minoristes |
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En linia, del 23 de febrer al 16 de mar¢ de 2026
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Presentacio i objectius

Aquest curs de formacié continua té com a finalitat proporcionar als petits elaboradors i comergos minoristes del
sector alimentari els coneixements essencials per a la correcta identificacio i control dels al-lérgens alimentaris.

Es pretén que els participants entenguin que son les al-lérgies i intolerancies alimentaries i la seva rellevancia
en seguretat alimentaria, coneguin la normativa vigent en matéria d’al-lérgens i aprenguin a identificar-los tant
en productes com en instal-lacions.

També es treballara I'aplicacié de bones practiques de manipulacié i control de traces per minimitzar riscos.

Aprendrem a comunicar correctament la informacié al consumidor, tant en etiquetatge d’aliments envasats com
en informacié verbal o per altres vies en aliments no envasats. A més, es posaran en practica mesures de
prevencio en situacions reals per garantir la seguretat i la confianca del consumidor.

A través de continguts tedrics i eines practiques, s’abordaran les exigéncies legals i les estratégies de gesti6
dels al-lergens, amb l'objectiu de garantir la transparéncia informativa i la proteccié de la salut publica. Aixi
mateix, es fomentara l'aplicaci6 de bones practiques en la manipulacié i comunicacidé dels productes,
assegurant el compliment legal i la satisfaccié del client.

La metodologia del curs és en linia. Aquest curs es fara a partir de classes en linia i d'un treball individual. Per a
l'obtencié de l'acreditacié és indispensable assistir a un minim del 80% de les sessions i I'entrega del treball
individual.

Professorat

Monica Boquera Mestres, fundadora d’Alimenta Solucions, consultoria de seguretat alimentaria;
veterinaria especialista en seguretat alimentaria i dietista-nutricionista col-legiada, amb més de 10 anys
d’experiéncia en el sector

Realitzacio Inscripcions

Lloc: Sessions teoriques en

- Us hi podeu preinscriure a ’Escola Agraria de Mas Bové
inia

mitjancant el seguent questionari a INSCRIPCIONS

Calendari: dilluns 23 de febrer, Coordinador: Monica Rodriguez
2, 9116 de marg de 2026 Teléfon: 977 34 32 89

a/e rodriguezfarran@gencat.cat

Horari: de 16.00 a 20.00 h,
excepte el 16 de marg de Cost del curs: 32 €

16.00 @ 19.00 h; 5 h de (segons ORDRE ACC/54/2022, de 30 de marg, de creacio6 dels
preus publics de les escoles agraries)

treball individual

Durada: 20 h Més informacio: agricultura.gencat.cat
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Programa

Modul 1, dl. 23 de febrer
Introducci6 i marc legal
Presentacio del curs i participants: expectatives dels assistents
Importancia de la gestié d’al-lergens a la indUstria i comerg minorista
Conceptes basics: al-lérgies i intolerancies
Diferéncies entre al-lérgia i intolerancia
Consequeéncies per a la salut: gravetat de les reaccions
Mesures de prevencio i control
Reglament (UE) 1169/2011 sobre la informacié alimentaria facilitada al consumidor
Definicio i llista d’'al-léergens obligatoris
Requisits d’etiquetatge i identificacié d’al-lergens en aliments envasats i no envasats

Modul 2, dl. 2 de marg
Marc legal
Reglament (UE) 1169/2011 sobre la informaci6 alimentaria facilitada al consumidor (continuacio)
Reial Decret 126/2015: informaci6 obligatoria en aliments no envasats
Altres normes aplicables (APPCC, Codex Alimentarius)
Responsabilitat legal de fabricants i comerciants

Modul 3, dl. 9 de marg
Etiquetatge i informacié al consumidor
Casos practics (exemples d’etiquetatge amb etiquetes correctes i incorrectes).
Informacié en aliments no envasats
Com s’ha de facilitar (cartells, cartes de restaurant, informacié verbal).
Responsabilitat del personal de venda i manipulacio
Exercici practic
Identificacié d’al-lérgens en un aliment envasat
Identificacié d’al-lérgens en un no aliment envasat
Disseny d’un cartell informatiu per a productes no envasats
Discussi6 en grup: errors habituals i com corregir-los

Modul 4, dl. 16 de marg
Control d’al-lérgens a les instal-lacions
Identificacié d’al-lérgens a les instal-lacions
Bones practiques de manipulacio
Control de traces i contaminacié creuada
Conclusions i cloenda
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