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Normativa de control de alérgenos y etiquetado en la
industria, la restauracion y cocinas centrales

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 20 horas

Categorias: Seguridad alimentaria y nutricién

OBJETIVOS

1. Definir integramente el concepto de alérgeno como peligro quimico para poder minimizar
su riesgo en la gestion del sistema de autocontrol.

2. Saber localizar exactamente las zonas de almacenamiento de los alérgenos en las zonas
de produccién como base de su control integral.

3. Saber generar e implantar eficazmente los documentos de control de los alérgenos en el
sistema appcc de una empresa de alimentacién para cumplir la legislacién vigente.

4. Saber inspeccionar internamente los procesos, buenas practicas de manipulacién, buenas
practicas de produccién como base para garantizar el cumplimiento de la implantacién de
los documentos en una empresa y particularmente en la industria y la restauracién
colectiva.

5. Saber verificar laboratorialmente la implantacién del control de alérgenos en una
empresa de alimentacion para evidenciar la seguridad alimentaria.

6. Aplicar adecuadamente la normativa europea sobre alérgenos en el etiquetado de
productos alimenticios para transmitir la informacién alimentaria al consumidor de
manera inequivoca y fehaciente.

CONTENIDOS

Unidad 1. Introduccién a la normativa de alérgenos.

1. Definicién de alérgeno.

2. La ingesta de un alérgeno. Diferencia entre intolerancias alimentaria y alergias.
Consecuencias.

3. Analisis de peligros en el sistema APPCC. Peligro quimico.

Unidad 2. Zonas de almacenamiento.

1. Los alérgenos en la legislacién europea y su cuantificaciéon en los que procede.

2. Documentos de autocontrol.

2.1 Documentos externos: Fichas técnicas de proveedores y etiquetado de proveedores.

2.2 Documentos internos: Fichas técnicas internas y etiquetado de producto intermedio y
producto final.

2.3 Almacenamiento en todas las fases.
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2.4 Planograma y/o flujograma de alérgenos.

Unidad 3. El control documental de los alérgenos.

1. Desarrollar los documentos del sistema APPCC para el control de los alérgenos.
1.1 Principios generales.

1.2 Constitucién del equipo responsable.

1.3 Descripcién de las instalaciones.

1.4 Descripciéon de los productos.

1.5 Diagramas de flujo.

1.6 Descripcién de los procedimientos de elaboracién.

1.7 Andlisis de los peligros.

1.8 Determinacién de PCC’s.

1.9 Cuadros de gestion.

1.10 Sistemas de gestién documental.

1.11 Verificacion.

2. Diferentes nombres para un mismo fin. El control documental de los alérgenos.
Unidad 4. Inspeccién interna.

1. Inspecciones internas, la herramienta mas eficaz de control en los procesos ddénde
intervienen los alérgenos y otros puntos a controlar en la seguridad alimentaria.
Unidad 5. Verificacion.

1. Verificacién vs Liberacién del producto.

1.1 Diferencia entre los conceptos de verificacién y liberalizacién de producto o proceso.
1.2 ;Para qué es util un concepto u otro?

2. Verificacion interna vs verificacion externa.

2.1 ;Hasta ddénde llega el alcance de una verificacién interna?

2.2 ;Una verificacién externa es realmente eficaz?

3. Verificaciéon de limpiezas intermedias.

3.1 ;Son realmente eficaces las limpiezas intermedias?

3.2 ;Como podemos dar la conformidad de pasar de un proceso a otro?

4. Verificacion limpieza final de produccién.

4.1 ;Son realmente eficaces las limpiezas disefiadas en el prerrequisito de higiene?
4.2 ;Se ejecutan de manera correcta?

Unidad 6. Normativa Europea.

1. Legislaciéon europea base vigente.

2. Aplicacioén legislacién vigente cumpliendo el principio de precaucion.

3. Alérgenos en la exportacién. Pais de destino.
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