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GESTION DE ALERGENOS EN EL SECTOR ALIMENTARIO

Modalidad: Online
30 horas

Coste: 175 €

Destinatarios

El Curso Gestion de Alérgenos en el sector alimentario estd dirigido a todos los profesionales del sector
agroalimentario, incluyendo directivos, responsables, técnicos e interesados en conocer el proceso de
control de alérgenos en la industria alimentaria dando respuesta y satisfaccién el cumplimiento del
Reglamento 1169/2011.

Este curso también esta dirigido a aquellas personas interesadas en formarse para desempefiar el rol de
auditor en diferentes estandares alimentarios, como el caso de IFS o BRC asi como para la instrucciéon en
el Ambito de la seguridad alimentaria.

Tiene especial interés para aquellas empresas del sector agroalimentario que deseen dar respuesta a las
nuevas exigencias de la poblacién que sufre alergias alimentarias como una nueva opcioén a la ampliacién

de negocio, al conocer los procesos claves para un correcto control de alérgenos, promoviendo un
correcto etiquetado de los alérgenos alimentarios.

Objetivos

El Objetivo General del Curso es que los participantes adquieran las competencias, es decir,
conocimientos, habilidades y actitudes necesarias para conocer en profundidad los requisitos que deben
cumplir las empresas que deseen la correcta gestion de alérgenos, abarcando areas de todo el proceso
productivo, desde el control de materias primas hasta la limpieza y su validacion.

Al finalizar la Accién Formativa los participantes seran capaces de:
- Conocer y reconocer las reacciones alérgicas e intolerancias alimentarias.
- Asociar los alérgenos alimentarios a las materias primas de las que proceden.
- Conocer los principales elementos para el control de alérgenos en la industria alimentaria.
- Aplicar los procesos de limpieza y los métodos analiticos que conllevan a su validacién.
- Conocer el marco legislativo que sustenta la gestién de alérgenos.

- Comprender y adaptar los aspectos fundamentales del control de alérgenos en establecimientos
de hosteleria y restauracion.




Programa

1. Andlisis de alergias e intolerancias alimentarias
- Alergias alimentarias y su repercusion
- Términosy definiciones sobre alergias e intolerancias alimentarias
- Mecanismos de la reaccion alérgica
- Reacciones adversas producidas por los alimentos
- Sintomas y diagnoéstico de la reaccién alérgica
- Prevencién y tratamiento de la alergia
2- . Identificacién de alérgenos alimentarios
- Alérgenos alimentarios
- Alérgenos de origen animal
- Alérgenos de origen vegetal
- Alérgenos con origen del procesado de alimentos
- Alérgenos recombinantes
3- . Elementos a considerar en la gestién de alérgenos
- Gestion general de alérgenos
- Personal
- Materias primas y cadena de suministro
- Instalaciones, equipo y procesado
- Desarrollo de nuevos productos y reformulacion
- Etiquetado
4- . Limpieza y validacién en la gestién de alérgenos
- Lalimpieza como factor clave de la inocuidad
- Métodos de limpieza aplicados en la gestién de alérgenos
- Disefio higiénico de instalaciones y equipos
- Validacién de los métodos de limpieza
- Métodos analiticos aplicados para validar la limpieza
5-. Marco normativo en la gestién de alérgenos alimentarios
- Legislacién alimentaria
- Reglamento (UE) n21169/2011
- Legislacién de productos sin gluten

- Losalérgenos segtn el marco normativo de gestion de la seguridad alimentaria




- Legislacién en materia de alérgenos en otros paises
6- . Gestion de alérgenos en la restauracion
- Laresponsabilidad de las empresas operadoras
- Formacién del personal
- Materias primas
- Formulacién
- Instalaciones, equipos y utensilios. Limpieza e higiene
- Comunicacién

- Documentacién y registro

Titulacion
Una vez completado el programa formativo, el alumno recibira el siguiente titulo:

* Certificado del curso, expedido por la Fundacién General de la Universidad de Salamanca y en
colaboracién con Bureau Veritas Business School.

Fundacion General de la Universidad de Salamanca
Universidad Empresa

Utiliza el crédito disponible en tu empresa !

Puedes utilizar el crédito disponible de tu empresa para seguir formandote. Te informamos y tramitamos
la gestion para que puedas bonificar el 100% de esta formacién a través del aplicativo de la Fundacién
Estatal para la Formacion y el Empleo.

Bonificacion Matricula

Oscar Escribano Roberto Pelazas

Teléfono: 923 294500 Ext 3022 Teléfono: 923 294500 Ext 3583
formacionbonificada@usal.es fgu@usal.es

http://fundacion.usal.es/espacio_formacion






