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Fundamentos y practicas para un programa de
prevencion y control de alérgenos

. .,
Resumen Descripcion

Modalidad de Ensefianza: Este curso entrega informacion sobre la identificacion, gestion y control de alérgenos
Elearning sincrénico alimentarios, considerando tanto la normativa nacional como internacional vigente. A lo largo

de cuatro médulos, se abordaran temas fundamentales como la clasificacion de alérgenos y

Horas disponibles: . . . . N o
su relevancia para la seguridad alimentaria, el disefio e implementacion de programas de

8 Hrs control, la correcta aplicacion de normativas de rotulado y la ejecucion de auditorias internas
Cddigo Sence: orientadas a la mejora continua y la certificacion. Esta orientado a profesionales del rubro
1238077434 alimentario que buscan fortalecer sus conocimientos y capacidades para asegurar el
Objetivos Generales: cumplimiento regulatorio y prevenir riesgos asociados a la contaminacion por alérgenos.

Aplicar practicas de prevencién y .

control de alérgenos en la industria CO nten |dOS

alimentaria conforme a los

requisitos normativos vigentes. . Médulo 1: Introduccién a los alérgenos y la legislacién alimentaria

j e Definicion y tipos de alérgenos comunes en la industria alimentaria.
e Revisién de la legislacién nacional e internacional sobre alérgenos y
etiquetado.
e Relevancia del control de alérgenos para la seguridad alimentaria.

Objetivos maédulo 1

Reconocer la clasificacion de alérgenos alimentarios conforme a la legislacion
nacional e internacional vigente.

Mdédulo 2: Desarrollo de un programa de control de alérgenos

e Elementos clave de un programa de control de alérgenos.

o Métodos para la identificacion y gestién de alérgenos en la cadena de
suministro.

e Creacion de un entorno de trabajo seguro para evitar la contaminacion
cruzada.

Objetivos médulo 2

Aplicar herramientas de gestion de alérgenos en procesos alimentarios segun los
lineamientos del programa de control.

o Normativas especificas para el rotulado de alérgenos.
e Técnicas para la verificacion del rotulado y la declaracién de alérgenos.
e Casos de estudio sobre errores comunes en el rotulado y como evitarlos.

Objetivos médulo 3

Aplicar criterios de rotulado de alérgenos en productos alimenticios conforme a
los requisitos reglamentarios.

Mdédulo 4: Auditorias y mejora continua en el manejo de alérgenos

e Estratégias para auditar programas de control de alérgenos.

e Herramientas para la mejora continua en la gestion de alérgenos.

e Preparacion para inspecciones reglamentarias y certificaciones de seguridad
alimentaria

Objetivos médulo 4

Aplicar técnicas de auditoria interna sobre alérgenos en funcién de estandares de
mejora continua y certificacion.

E Mddulo 3: Préacticas de rotulado de alérgenos
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