Gestion de Alérgenos en la Industria Alimentaria

Gestion de Alérgenos en la Industria Alimentaria

@ Curso F=1 1 eventos disponible [2=] Certificado

|:] Aula virtual @ 5 horas \Q) Disponible en linea

NuUmero del curso: ES-FOOD21

Estado: 07.10.2026. Toda la informacion actual se encuentra en https://academia-es.tuv.com/s/ES-
FOOD21

La correcta gestion de los alérgenos constituye uno de los pilares fundamentales de la seguridad
alimentaria. Una gestion inadecuada puede provocar riesgos para la salud de las personas
consumidoras, retiradas de productos del mercado, incumplimientos legales y no conformidades durante
las auditorias de certificacion.

Este curso proporciona una vision practica de los requisitos legales, las metodologias de evaluacion del
riesgo y las principales medidas de control necesarias para implantar un sistema eficaz de gestion de
alérgenos en empresas del sector alimentario.

Actualmente la gestion de alérgenos es uno de los aspectos que mas no conformidades genera en
auditorias de IFS, BRCGS y FSSC.

Beneficios

Al finalizar el curso, los participantes seran capaces de:

= Comprender los conceptos fundamentales relacionados con los alérgenos alimentarios.
= |dentificar los requisitos legales aplicables.

= |mplantar un Plan de Gestién de Alérgenos.

= Evaluar los riesgos de contaminacion cruzada.

= Aplicar medidas preventivas durante la produccion.

= Gestionar correctamente el etiquetado y la informacion al consumidor.

= Integrar la gestion de alérgenos dentro del sistema APPCC.
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Grupo objetivo

Este curso esta dirigido a:

Responsables de Calidad.
Responsables de Seguridad Alimentaria.
Técnicos APPCC.

Responsables de Produccion.
Responsables de Planta.

Técnicos de Laboratorio.

Responsables de Compras.
Consultores.

Personal de empresas alimentarias implicado en la fabricacion, almacenamiento o distribucion de
alimentos.

Requisitos

No hay requisitos de acceso previos.

Contenidos

Mddulo 1. Introduccion a los Alérgenos Alimentarios

Conceptos basicos sobre alergias e intolerancias alimentarias.
Reacciones alérgicas y riesgos para la salud.

Alérgenos de declaracion obligatoria segun la legislacion europea.
Otros ingredientes con potencial alergénico.

Tendencias y principales incidentes relacionados con alérgenos.

Médulo 2. Marco Normativo y Requisitos de los Estandares de Seguridad Alimentaria

Reglamento (UE) 1169/2011 sobre informacion alimentaria facilitada al consumidor.
Normativa nacional aplicable.

Responsabilidades del operador alimentario.

Requisitos de IFS Food, BRCGS, FSSC 22000 e ISO 22000 en materia de gestion de alérgenos.

Obligaciones de informacion al consumidor.

Médulo 3. Implantacion de un Plan de Gestién de Alérgenos

Identificacion de peligros relacionados con los alérgenos.
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= Evaluacion del riesgo de contaminacion cruzada.

= Plan de Gestion de Alérgenos.

= Control de materias primas y proveedores.

= Almacenamiento y segregacion.

=  (Gestion de cambios de formulacion.

= Buenas practicas de fabricacion.

= Limpiezay desinfeccion.

= Validacion y verificacion de la eficacia de la limpieza.
= Monitorizacion y controles analiticos.

= Gestion de incidencias.

Médulo 4. Etiquetado y Gestién de la Informacion sobre Alérgenos

= Requisitos de etiquetado.

= Declaracion obligatoria de alérgenos.

= FEtiquetado preventivo ("Puede contener...").

= Verificacion del etiquetado.

= Comunicacion de la informacion al consumidor.
= Errores frecuentes y consecuencias legales.

Médulo 5. Integracion de los Alérgenos en el Sistema APPCC

= | 0s alérgenos dentro del analisis de peligros.
= Medidas de control.

=  Programas de prerrequisitos.

= Puntos de control relacionados con alérgenos.
= Verificacion y mejora continua.

Médulo 6. Evaluacién Final
La evaluacion del aprendizaje se realizara mediante:

= Participacion activa durante la formacion.
= Resolucion de los casos practicos.

= Test final de evaluacion de conocimientos adquiridos

Informacion Importante
DURACION: 5 horas
HORARIO: 9.00 a 14.00h

MODALIDAD: Virtual Class con Zoom (clases en directo)
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INCLUYE:

= Documentacion curso en formato digital descargable (pdf)
= Ejercicios practicos para analizar y saber aplicar los conocimientos adquiridos
= Certificado de Aprovechamiento* expedido por TUV Rheinland

* Si asiste al 80% de la formacion y aprueba el Examen tipo test que se realizara a la finalizacion del
Curso.

PLAZAS LIMITADAS. Maximo 10 alumnos por curso.
FORMACION BONIFICABLE POR FUNDAE, hasta 65€/persona. Constltanos.

Nosotros podemos realizar la gestion gratuita de la bonificacion si se formaliza la inscripcion al curso
minimo 10 dias antes de su inicio.

TUV Rheinland Ibérica ICT S.A (CIF - A59555466 ) es la entidad organizadora acreditada por FUNDAE.

Resumen y reserva del evento

Reserve ahora la fecha deseada directamente en linea en https://academia-es.tuv.com/s/ES-FOOD21 y
beneficiese de estas ventajas:

= Proceso de reserva rapido
= Cuenta personal de cliente

= Reserva simultanea para varios participantes.

Como alternativa, puede utilizar el formulario de pedido para hacer la reserva por fax o por correo
electronico.
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Formulario de pedido Page 1/3

ME COMPROMETO A INSCRIBIRME EN EL SIGUIENTE CURSO:

Gestion de Alérgenos en la Industria Alimentaria

Numero del curso: ES-FOOD21

Selecciona la cita que deseas reservar:

|:| 23.10.2026 - 23.10.2026, | Numero de evento: ES-FOOD21-23 Octubre 2026
300,00 € (Precio neto, mas IVA), exento de iva

Toda la informacion sobre las fechas se encuentra en https://academia-es.tuv.com/s/ES-FOOD21

Por favor, envienos todas las paginas del formulario por fax o correo electronico para solicitar el
seminario mencionado.

Correo electrénico: Teléfono: +34 934 79 59 08
formacion@es.tuv.com

Por favor, introduzca los datos de su pedido en la siguiente pagina.
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Formulario de pedido Page 2/3

|:| Hago el pedido como consumidor (cliente particular)

|:| Hago el pedido como empresa / autoridad publica (cliente comercial)

Direccion de facturacion

Utilizamos estos datos para la confirmacion del pedido y la facturacion.

Nombre de la empresa: Departamento (opcional):
Calle y numero: Codigo Postal: Ciudad:
Su numero de pedido interno: Su IVA (opcional):

Aqui puede introducir un numero de pedido interno
(nimero SAPR etc.) determinado por su empresa.
Incluiremos este nimero en la factura.

Sus datos de contacto

Utilizamos estos datos para la confirmacion del pedido y la facturacion.

Saludo: Nombre: Apellidos:

Direccion de email: NuUmero de teléfono:
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Informacién del participante

|:| Yo mismo participaré en el curso (datos de contacto indicados anteriormente)
|:| La siguiente persona participara en el curso:

Rellene solo si no va a asistir usted mismo, sino que lo hara otra persona.

Saludo: Nombre: Apellidos:
Direccion de email: Numero de teléfono:
Fecha de nacimiento (Opcional): Lugar de nacimiento (Opcional):

Método de pago: Factura

Para los consumidores, se aplica la politica de cancelacion, que puede encontrar en los términos y

condiciones adjuntos.

|:| Acepto las siguientes condiciones generales del organizador (https://academia-

es.tuv.com/condiciones-generales-es).

|:| He leido y acepto la Politica de Privacidad (https://www.tuv.com/spain/es/data-protection-

declaration-es/).

Lugar, Fecha Firma

Por favor, envienos todas las paginas del formulario por fax o correo electronico para solicitar el

seminario mencionado.
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Correo electrénico:
formacion@es.tuv.com

academia-es.tuv.com

Teléfono: +34 934 79 59 08
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