
___________________

___________________

Del 1 de Febrero al 30 de Abril del 2017

BIOMEDICAL TECNOLOGIA VET,SL
www.biomedical-vet.com

Información/Secretaría:

BIOMEDICAL TECNOLOGIA
VET, ,S.L

C/Cerezo 15
47008 Valladolid
Tlf.: 630 912 607

is21biomedical@yahoo.es
www.biomedical-vet.com

Matrícula:

Derechos  ............  85 €

Plazo de matrícula: Hasta completar el curso.

PLAZAS LIMITADAS
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Modalidad a Distancia

I CURSO
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Y
NUTRICION APLICADA

(10 Horas Teórico-Prácticas)

Duración:

Del 1 de Febrero al 30 de Abril de 2017

10 horas Teórico-Prácticas

Actividad de ámbito nacional, acreditada por la
Comisión de Formación Continuada de Castilla
y León,

Organiza

___________________
ACTIVIDAD ACREDITADA

POR LA COMISION DE FORMACION
CONTINUADA
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1,9 CREDITOS
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Destinatarios

Este  CURSO TEÓRICO-PRÁCTICO ,va dirigido a Veterinarios,
Médicos, farmaceúticos y otros profesionales relacionados con
la seguridad alimentaria y la nutrición aplicada, que deseen
adquirir o ampliar conocimientos en materia de etiquetado de
productos alimenticios, así como estudiantes de los últimos
cursos de las citadas licenciaturas.

Justificación

- La creciente prevalencia de individuos con problemas alérgicos
por ingestión de alimentos, ha obligado a crear un marco legislativo,
en materia de etiquetado, que permita la protección de las personas
susceptibles, sin que ello suponga una disminución de sus
derechos, y de la posibilidad de integrarse plenamente en la vida pública.

- La obesidad es un problema de salud pública creciente, que a su
vez influye en la aparición de otros problemas de salud, para cuyo
control se necesita de un sistema de etiquetado, que refleje la
composición nutricional de los alimentos, con el fin de poder tomar
decisiones racionales a la hora de elaborar los menús.

- Adquirir conocimientos en materia de etiquetado de productos
alimenticios, en relación con la publicidad de posibles
ingredientes alergénicos y de composición nutricional.

- Elevar el nivel de especialización de los profesionales relaciona-
dos con la seguridad alimentaria y la nutrición aplicadas.

- Mejora en la capacidad del alumno, en diseño práctico de
e t ique tado de a l imentos , en s i tuac iones rea les

-Repasar conceptos fundamentales , que por la rutina diaria se
descuidan o no se les presta toda la dedicación que requieren._______

Contenido y Desarrollo
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Objetivos

TEMA I

Consideraciones generales sobre alergias e intolerancias
alimentarias.

Consideraciones generales sobre obesidad.

TEMA III

MODULO TEORICO

Normativa específica sobre alérgenos e intolerancia y
sobre composición nutricional.

Ejercicios de diseño de etiquetado.

MODULO PRACTICO

_______

Dirección
Dr. D. Raul Gil Zorzo.
Servicios Veterinarios Oficiales de Salud Pública
de la Junta de Castilla y León.

.

TEMA II

Ejercicios
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