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ETIQUETADO NUTRICIONAL

Codigo: 24042 Duracion: 56H

Objetivos:

El curso de etiquetado nutricional de alimentos se encuentra dirigido a
todo aquel que desee adquirir los conocimientos, destrezas y actitudes
necesarias, que le capacite para cumplir con el reglamento sobre la
informacion alimentaria facilitada al consumidor.

Tiene como objetivo principal, dar seguridad en relaciéon a la ingesta de
alimentos, a través del conocimiento de las necesidades nutricionales y la
composicion de los alimentos que se hacen visibles en el etiquetado como
informacion suministrada al consumidor.

Al finalizar el curso, el alumno sera capaz de:
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Identificar el reglamento bdsico sobre la informacién alimentaria
facilitada al consumidor.

Describir los distintos tipos de alimentos atendiendo a su funcion,
descomposicidn y nutrientes, para asi conocer su valor nutritivo y
composicion.

Explicar en qué consisten las tablas de composicién de alimentos y
conocer alguna de las mas importantes.

Actuar de manera correcta atendiendo a las responsabilidades y
obligaciones que tiene el empresario y operadores de la empresa en
relacion con el etiquetado de los alimentos.

Valorar los parametros nutricionales y recomendaciones diarias
(RDA).

Conocer las caracteristicas y tipos de deterioro de los principales
microorganismaos.

Reconocer los diferentes tipos de envasados de los alimentos.
Identificar los métodos de conservacion de los alimentos.
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« Tener presente cudles son los elementos obligatorios que deben
facilitarse en el etiquetado de los alimentos.
« Leeryeinterpretar las etiquetas de los productos.

Contenidos:

UNIDAD 1. NORMATIVA BASICA EN MATERIA DE ETIQUETADO E
INFORMACION ALIMENTARIA

Introduccién

Mapa conceptual

1.1. Normativa bdasica en materia de etiquetado e informacion alimentaria
1.1.1. Disposiciones comunitarias de directa aplicacion

1.1.2. Disposiciones nacionales

1.2. Reglamento (UE) N2 1169/2011 sobre la informacién facilitada al
consumidor. RIAC

1.2.1. Novedades del Reglamento

1.2.2. Ambito de aplicacién y exclusiones

1.2.3. Responsabilidades

1.3. Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero

1.3.1. Ambito de aplicacién

1.3.2. Novedades del Real Decreto 126/2015

1.3.3. Responsabilidades y obligaciones

Resumen

UNIDAD 2. TIPOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Introduccién

Mapa conceptual

2.1. Conceptos relacionados con la alimentacién
2.2. Clasificacion de los alimentos

2.2.1. Segun su funcion nutritiva

2.2.2. Segun su descripcion

2.2.3. Segun su origen

2.2.4. Alimentos funcionales (AF)

2.2.5. Archivo multimedia: “Criterios de clasificacion de alimentos”
2.3. Perfil caldrico y recomendaciones dietéticas
2.4. Los nutrientes y su clasificacion

2.4.1. Macronutrientes

2.4.2. Micronutrientes

Resumen

91002 3040 | sigma@sigmaformacion.com | www.sigmaformacion.com



GRUPO
SIGMA PROGRAMA FORMATIVO

www sigmaformacion com

UNIDAD 3. PRINCIPALES TABLAS POR GRUPOS DE ALIMENTOS
Introduccién

Mapa conceptual

3.1. Qué son las tablas de composicion de alimentos

3.1.1. Informacion que aportan las tablas de composicién de alimentos
3.1.2. Calculo de la porcion comestible

3.1.3. Parametros nutricionales

3.2. Base de Datos Espainola de Composicion de Alimentos: BEDCA
3.2.1. Otras bases de datos

3.3. Principales tablas por grupos de alimentos

3.3.1. Tablas y buscadores de la composicidn de los alimentos

3.4. Recomendaciones diarias (RDA)

3.4.1. Calculo del valor energético y nutricional de los alimentos
3.4.2. Tablas RDA

Resumen

UNIDAD 4. TIPOS DE ENVASADO

Introduccién

Mapa conceptual

4.1. Alteracion de los alimentos: principales causantes

4.2. Sistemas de envasado

4.2.1 Tipos de envasado: primario, secundario y terciario
4.2.2. Materiales usados para embalaje

4.3. Los métodos de conservacion de los alimentos

4.3.1. Métodos de conservacion fisicos (frio y calor)

4.3.2. Métodos de conservacion quimicos (salazén, ahumado,
acidificacion, escabechado, adicion de azlcar)

4.3.3. Otros: deshidratacion, liofilizacion, desecacidn, irradiacion,
envasado al vacio

4.4. Aditivos alimentarios

Resumen

UNIDAD 5. EL ETIQUETADO

Introduccion

Mapa conceptual

5.1. Generalidades

5.1.1. Alimentos envasados

5.1.1.1. Archivo multimedia: “Definicidn de alimentos envasados y su
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etiquetado”

5.1.2. Venta a distancia

5.1.2.1. Venta a distancia de alimentos envasados

5.1.2.2. Venta a distancia de alimentos sin envasar

5.1.3. Alimentos que se presentan sin envasar para la venta al consumidor
final y a las colectividades

5.1.3.1. Informacidn que obligatoriamente debe facilitarse

5.1.3.2. Presentacion de la informacion

5.2. Informacion nutricional obligatoria

5.2.1. Informacidn sobre sustancias y/o productos que causan alergias y/o
intolerancias

5.2.2. Otras indicaciones obligatorias

5.3. Informacidn nutricional de caracter voluntario

5.4. Informacién nutricional de alimentos no envasados

Resumen

UNIDAD 6. LA ETIQUETA

Introduccién

Mapa conceptual

6.1. Novedades del Reglamento (UE) n2 1169/2011

6.2. Presentacion de la informacion nutricional

6.2.1. Generalidades

6.2.2. Modalidades de presentacion

6.2.3. Estructura de la informacion alimentaria obligatoria

6.2.4. Legibilidad de la etiqueta

6.2.5. Requisitos en relacion al idioma

6.3. COmo leer e interpretar correctamente la etiqueta nutricional
6.3.1. La importancia de leer correctamente la etiqueta nutricional
6.3.2. Qué informacidén aporta la etiqueta nutricional

6.3.3. Como leer e interpretar lo que dicen las etiquetas

6.3.3.1. Qué leer en la etiqueta

6.3.3.2. ¢Qué es el porcentaje del valor diario nutricional o %VD?
6.3.3.3. Otros datos a tener en cuenta en la etiqueta

6.3.3.4. Interpretar la etiqueta. Casos especiales

Resumen
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