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Los alérgenos siguen siendo uno de los principales riesgos para los consumidores
a nivel mundial, asi como una de las principales causas de retiros del mercado. La
implementacion de un sistema de gestiéon de inocuidad como SQF, permite que las
organizaciones que almacenan, producen y comercializan alimentos, puedan minimizar
el riesgo de alérgenos a través de la cadena de suministro. Es el caso de las empresas
que se dedican a la matanza y deshuesamiento de animales (aves de corral, cerdos,
bovinos, etc.) y a la elaboracion de productos carnicos, ya que tienen la responsabilidad
de asegurar a través de un programa de gestién de alérgenos efectivo que los productos
y subproductos procedentes de estos animales sean seguros para los consumidores.

@ OBJETIVOS

2 Conocer los requisitos definidos por el codigo
SQF para el control de alérgenos, enfocandolos a la
elaboracién de productos de las diferentes especies
carnicas.

> Identificar los principales alérgenos alimentarios
que pudieran impactar a los productos de las dif-
erentes especies carnicas basados en la normativa
nacional e internacional.

> Identificar las estrategias de control de alérgenos
que se pueden aplicar a los procesos de almace-
namiento, elaboracion y comercializaciéon de pro-
ductos de las diferentes especies carnicas de acu-
erdo con lo solicitado por el cédigo SQF y algunas
medidas recomendadas del CODEX.

PRERREQUISITOS

> HACCP.

> Normatividad aplicable (local y/o extranjera).
> Gestion de alérgenos.

¥ Codigo SQF.

@ DIRIGIDO A

2 Miembros del equipo de inocuidad.

> Profesionales de SQF.

2 Gerentes de aseguramiento de calidad.
> Gerentes de produccién de alimentos.

> Gerentes de mantenimiento de empresas de
alimentos.

2 Profesionales de inocuidad.
> Auditores de inocuidad.

> Consultores.



TEMARIO

Definiciones.
El c6digo SQF, breve introduccién.

Programa de requisitos previos, su importancia
dentro del control de alérgenos.

El riesgo de los alérgenos.
* El riesgo de los alérgenos.
* Factores que contribuyen a la exposicion.
* Responsabilidades de las empresas.
+ Datos por alérgenos alimentarios en México.

+ Datos por alérgenos alimentarios en Estados
Unidos de América.

Los alérgenos segin la normativa de México,
Estados Unidos de América y el CODEX.

* Los alérgenos seguin la normativa de México.

* Los alérgenos segun la normativa de Estados
Unidos de América.

* Los alérgenos seguin el CODEX.

La gestion de los alérgenos basada en el cédigo
SQF (2.8).

Medidas de control de alérgenos basadas en el
CODEX.

* En la produccion primaria.

* Establecimiento: Disefio e instalaciones.

* Control de las operaciones.

* Establecimiento: Mantenimiento y saneamiento.
* Establecimiento: Higiene personal.

* Transporte.

* Informacion sobre los productos y sensibili-
zacién de los consumidores.

+ Capacitacion.
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El disefio y desarrollo de este curso de capacitacién esta
basado en estdndares nacionales e internacionales. Los
participantes que lo aprueben de manera satisfactoria re-
cibiran un certificado de validacién de competencias aval-
ado por Global Standards.
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