
Duración

PVP

   Remarcar los requisitos específicos con relación a las sustancias que producen alergias e intolerancias en 
función de los productos y los mercados.

   Establecer un sistema de gestión integral de seguridad alimentaria sobre los alérgenos en la industria 
alimentaria.

   Identificar aspectos de validación de los procesos.
   Establecer los sistemas de transmisión de la información al consumidor: etiquetas y fichas técnicas. 

Determinar el uso de leyendas como “contiene, puede contener, trazas, etc”.

La industria alimentaria se enfrenta actualmente con el 
reto de identificar, gestionar y controlar aquellas sustancias 
que producen alergias e intolerancias. El curso pretende, 
por un lado, identificar los riesgos asociados con este tipo 
de sustancias y, por otro, aportar ejemplos prácticos de 
las herramientas necesarias para acometer su gestión 
dentro de los sistemas de seguridad alimentaria.

Además, en cumplimiento de la legislación vigente, la 
transmisión de la información de una forma fidedigna y 
completa está siendo objeto de seguimiento por parte de 
las autoridades sanitarias. Se identificarán los aspectos 
fundamentales de la norma sobre la transmisión de las 
indicaciones, así como la validación de los procesos como 
ejes fundamentales en la gestión, control e información 
sobre los alérgenos en la industria alimentaria.

10 horas

Fecha inicio 
16/01/2025

Fecha fin 
15/01/2025

40 €

OBJETIVOS

GESTIÓN DE ALÉRGENOS 
EN EMPRESAS DEL SECTOR 
ALIMENTARIO 
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Bloque I - Introducción
 � Sustancias que producen alergias e intolerancias – diferencias fundamentales.
 � Legislación específica nacional y europea. Algunas diferencias con otras legislaciones 

internacionales.

Bloque II - Identificación de los riesgos sobre alérgenos asociados en la 
producción de alimentos a lo largo de las distintas etapas. Proveedores, 
almacenamiento, fórmulas de producción, fases de procesado y envasado

Bloque III - Sistema de gestión de la seguridad alimentaria. Requerimientos 
de los sistemas APPCC y requerimientos de las normas de certificación 
internacionales

Bloque IV - Sistemas de validación

Bloque V - La transmisión de la información al consumidor, el etiquetado de 
las sustancias alergénicas y las fichas técnicas

*  Este programa puede verse modificado
para una mejor docencia.

ÍNDICE DE CONTENIDOS
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Ha sido ponente en numerosos congresos y jornadas relacionadas con la seguridad alimentaria.

AutorAutor




