ACCION FORMATIVA

GESTION DE ALERGENOS: SECTOR

PANADERIAS

OBJETIVOS

CONTENIDOS

Al finalizar el curso el alumno tendrd
conocimientos basicos sobre los principales
alérgenos en la industria alimentaria, los
peligros que suponen para la salud de los
consumidores y la forma de gestién de los
mismos en la industria alimentaria y de
servicios alimentarios.

DIRIGIDO A
Operarios de industrias alimentarias,
empleados del sector alimentario

(restauracion colectiva, etc.) y cualquier
profesional con interés en la gestion de
alérgenos.

DOCENCIAS / TUTORIAS

Celia Crespo. Técnica consultora de
Estandar, gestion Alimentaria, S.L. Doctora
en Biologia. Consultora de sistemas de
gestion de calidad y seguridad alimentaria.
Formadora de personal de empresas de
alimentacién en materia de seguridad
alimentaria.

MODALIDAD

I. INTRODUCCION
e Alergias e intolerancias.
e Normativa.

Il. ALERGENOS E INFORMACION AL
CONSUMIDOR

e Alérgenos de declaracion obligatoria.

e Sistemas de informacidén al consumidor.

Il. GESTION DE ALERGENOS
e Gestion de alérgenos: materias primas,
formulacion de productos, procesos,
equipos, limpieza, contaminacion
cruzada...
e Buenas practicas de fabricacion relativas
a la gestidn de alérgenos.

CERTIFICADO

Presencial

DURACION y FECHAS

2 horas

Fechas a determinar con el cliente

Al finalizar el curso, los alumnos que lo hayan
completado recibiran el certificado correspondiente.

NOTA: Estandar, gestion alimentaria, S.L. se reserva el derecho

n estandargestionalimentaria . S -
‘ ) k o de cancelar el curso de no haber inscripciones suficientes. Estas
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fechas son orientativas sirviendo éstas para la organizacion,
tanto de los tutores de la accion formativa como para los
alumnos/as.




