criteria

Normativa alérgenos (verificacion)

Modalidad: curso e-Learning Duraciéon: 5 horas

Categorias: Seguridad alimentaria y nutricién

OBJETIVOS

Saber verificar laboratorialmente la implantacion del control de alérgenos en una empresa
de alimentacién para evidenciar la seguridad alimentaria

CONTENIDOS

Unidad 12. Verificacién.

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 dénde llega el alcance de una verificacién interna?

2.2. ;Una verificacién externa es realmente eficaz?

3. Verificacion de limpiezas intermedias.

3.1. ;Son realmente eficaces las limpiezas intermedias?

3.2. §Cémo podemos dar la conformidad de pasar de un proceso a otro?

4. Verificacion limpieza final de produccion.

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