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El curso de Gestion de Alimentos Alergénicos
organizado por Intertek se trata de una
formacion tedrica y practica sobre la gestion de
alérgenos en alimentos en empresas v fabricas
alimentarias.

Objetivos del curso

Aprender el concepto de contaminante
quimico alérgeno, sus fuentes biolégicas y
su gestion enlas plantas de produccion,

Evitar la contaminacion cruzada

Establecer las medidas adecuadas en
cuanto a gestion del personal, gestion de
proveedores, manipulacion de materias
primas, equipo y disefio de fabrica, proceso
de produccion y controles de fabricacion,
informacién al consumidor, desarrollo y
cambio de producto, documentacién y
registro, entre otros aspectos.

Programa
Introduccién

Definicion del problema de alergias
alimentarias

Consecuencias ala poblacién sensible
Legislacién aplicable

Gestion del Programa de Control.
Revisién de los conceptos de verificacion

intertek

Total Quality. Assured.

y validacion de los quimicos de limpieza,
ejemplos practicos

Normas de certificacion BRC, IFS y FSSC
22000 en la gestion de alérgenos

Desafios a futuro
Conclusiones

Taller: trabajos practicos de andlisis de
peligros y consultas.

Dirigido a

Personal de plantas productoras,
establecimientos y distribuidores de
alimentos que requieran contar con los
conocimientos referentes a este sistema
de gestion de calidad alimentaria (FSMS)
para dar cumplimiento a los requisitos
especificados en ella.

Responsables de calidad, profesionales
Independientes y consultores que requieran
contar con las herramientas necesarias para
laimplementacién del sistema de gestion de
calidad alimentaria en cualquier organizacion.

Detalles del curso

Modalidad: Presencial
Duracion: 1 dia (8 horas)



