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GESTION DE ALERGENOS ALIMENTARIOS

Identificaras los ingredientes alérgenos, el marco regulatorio; detectards puntos de contacto cruzado; definiras medidas
de control para prevenir riesgos de contaminaciéon en el proceso de fabricacién, y desarrollaras un programa efectivo de
gestién de alérgenos en la industria de alimentos.

QUE APRENDERAS PERFIL DEL ESTUDIANTE

* Principales alérgenos alimentarios.
* Profesionales, estudiantes y colaboradores vinculados

en administrar o implementar los sistemas de gestion de
* Marco regulatorio y requisitos normativos. inocuidad alimentaria.

* Aidentificar los ingredientes alérgenos.

+ Medidas de control para la prevencién de contacto cruzado. . . S
+ Personal relacionado con la investigacion, desarrollo y

* Los elementos de un programa de gestion de alérgenos. comercializacién de alimentos.

+ Adesarrollar un programa de gestion de alérgenos efectivo. . Personal de sanidad, POES.

* Miembros del equipo HACCP y de los programas
BENEFICIOS prerrequisitos.

o + Auditores, consultores y asesores de SGIA.
* Aprende a tu propio ritmo.

+ 100 % Online.

« Material descargable, formatos, herramientas, planes,
checklist, entre otros.

 Certificado con sello de Global Standards, con valor
curricular.



CONTENIDO

1| Introduccion a la gestion de alérgenos alimentarios
1.1 | ¢Qué es alergia?
1.2 | Principales alérgenos alimentarios y las fuentes de donde provienen
1.3 | Objetivos y beneficios
1.4 | Antecedentes y estadisticas de retiro por alérgenos no declarados

2 | Requerimientos voluntarios y legales

2.1 | Requerimientos voluntarios
2.2 | Marco regulatorio internacional
2.3 | Marco regulatorio nacional (México)

3 | Programa de gestién de alérgenos
3.1 | Etapas preliminares para el desarrollo del programa
3.2 | Elementos del programa

4 | Programa de limpieza
4.1 | Desarrollo del programa
4.2 | Elementos del programa
4.3 | Validacion y métodos analiticos
4.4 | Trazas, implicaciones en el etiquetado de alimentos

5 | Programa de buenas practicas del personal
5.1 | Buenas practicas y conocimientos basicos
5.2 | Capacitacion
5.3 | Comunicacion

Consideraciones finales
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AL TERMINO
DE ESTE CURSO

OBTENDRAS:

CERTIFICADO
ELECTRONICO
Certificado electrénico por
Global Standards S.C. con
valor curricular.


https://online.globalstd.com

IHR RECURSOS DE APRENDIZAJE

* 3.5 h de videos de contenido.
* 5 Ejercicios y actividades.

* 4 Listas de verificacion de la implementacién
adecuada de un programa de alérgenos.

* 4 Listas de acciones recomendadas para la
implementacién efectiva del programa.

* 4 Listas de desviaciones y errores que deben
atenderse al implementar el programa.

* 55 Materiales descargables y recursos de
informacién complementaria.
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Q INSTRUCTORES

Carmen Valenzuela,
Kassandra Navarro

* 14 horas*
* 1 afio para completar**

* Es el tiempo proyectado que te
tomaré finalizar el curso, considerando
la revisién de todos los contenidos,
los recursos multimedia, la informa-
cion complementaria, la realizaciéon
de ejercicios y la aplicacién de evalua-
ciones para tu aprobacion.

** Tiempo limite con el que cuentas
para concluir el curso; considerando
tu disponibilidad de tiempo, ritmo
de estudio y desempefio esperado.

100% EN LiNEA
Idioma: espafiol

Eldisefioy desarrollo de este curso de capacitacién esta basado en estandares nacionales einternacionales. Los
participantes que lo aprueban de manera satisfactoria recibiran un certificado de validacion de competencias

avalado por Global Standards.


https://online.globalstd.com
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800 277 6242
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