Aliados CIMA

Fecha de inicio
A convenir

Metodologia _ ),

Virtual/ S
Presencial
Duracion
8 Horas

Concientizar al personal sobre la importancia de los alérgenos en la seguridad alimentaria y
su correcta gestion en la planta y cadena de suministro, para mitigar riesgos y garantizar
productos seguros para los consumidores.

Propdsito de formacion:

Dirigido a:

Lideres de proceso, calidad y desarrollo de producto, supervisores, responsables de
etiquetado y empaque, equipo HACCP, auditores y profesionales del sector de alimentos
que participen en la gestion de materias primas, procesos, limpieza, etiquetado y control
de alérgenos en las instalaciones de produccion.

Contenido:
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Sl e Verificacion de medidas de control
-©7 Alergias vs. Intolerancias

L, (O Plan de gestion de alérgenos

i/(gf Rotulado declaraciones ‘e

* Riesgos materias primay proceso
(presencia contacto cruzado.
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~(O: Aspectos claves de verificacién

® Contacto +57.310 300 73 69 @ www.aliadoscima.com

Rosa Amezquita @ aliadoscima@gmail.com @ Cajicd - Cundinamarca -Colombia




