México

Curso: Control de Alérgenos,
registrado ante STPS

Descripcién del curso

Introduccion:

PENDIENTE
Objetivos: Dirigido a:
El participante conocerd las medidas Jefes y gerentes de calidad e
necesarias para el control de los inocuidad
alérgenos alimentarios, con la finalidad Coordinadores de los sistemas de
de evitar reacciones adversas en los inocuidad
consumidores. Profesionales del drea de alimentos
Instructor: 8 h -
Con mds de 20 anos de experiencia en De duracion

la industria de alimentos.

Metodologia: 60% teoria — 40% ejercicios y casos prdcticos




Temario general

México

1. Introduccién al control de

alérgenos

+ 3Qué es una alergia?

« Tipos de alérgenos

» Importancia del control de
alérgenos

2. Legislacién nacional e
internacional para el control
de alérgenos

« Alérgenos en México

« Alérgenos en Europa

« Alérgenos en USA

« Alérgenos en Argentina

3. Identificacién y

segregacion de alérgenos

« Andlisis de Riesgo en
alérgenos

- Identificaciéon de alérgenos

- Segregacion de Alérgenos

Tel. 55-5367-8683

4. Seleccién y aprobacion de

proveedores

* Plan de control de
alérgenos

» Cartas garantia

« Auditorias

5. Contaminacion cruzada por
alérgenos

*  Almacenamiento

* Equipos y utensilios

* Procesos productivos

* Productos terminados

6. Control y revision del

etiquetado

» Legislacién y requisitos
minimos de etiquetado

« Autorizacion de etiquetas

* Inspeccion de etiquetas

+ Control de inventarios

Email: info@mcgmexico.com

7. Verificacion y Validacién
de Limpieza

« 3Qué es verificacién®g

« 3Qué es validacion?

« Acciones de verificacion
« Acciones de validacion

8. Capacitaciény
documentos

+ Elplan de capacitacion

* Los documentos necesarios
* Elllenado de registros

9. Conclusiones

http://www.mcgmexico.com
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