MSM Alerg La herramienta mdas eficaz y

rentable para la Gestion de

Q \b Gestion de Alérgenos SudEganics Y ARCC

MSM FORMACION

Herramienta para el cumplimiento de la nueva normativa de
ALERGENOS

(Incluye planes de higiene y control de puntos criticos para establecimientos de
hosteleria y alimentacion)

Con nuestra herramienta podrd dar cumplimiento al REGLAMENTO (UE) N°
1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor de una
forma sencilla y muy &gil.

Los establecimientos podran ofrecer dicha informacion mediante su propio cédigo

QR.

Y contar con un CERTIFICADO que aporta valor y confianza a los consumidores,
contribuyendo a mejorar la imagen del establecimiento.

éQué ofrecemos a los establecimientos?

e Uso de plataforma on line, personalizacion y acceso
mediante claves personales, Unicas e intransferibles.

e Implantacion de un sistema de gestion de alérgenos en

tres etapas: identificacion de materias primas, CERTIFICADO DE GESTION DE

evaluacion de proveedores, evaluacion de procesos ALERGENOS
prod uctivos En este establecimiento se dispone de un
' sistema de gestion y evaluacion de las
e Implantacién de un sistema de control de peligros y sustancias que pueden producir alergias
e intolerancias alimentarias* con el fin de
puntos criticos (programas de higiene y seguridad informar 2 nuestros clientes sobre a
presencia o no de estas sustancias en

alimenta ria) nuestros productos.

Acceda a la informacion a través del codigo QR:

e Elaboracion de toda la documentacion y registros
necesarios.

e Acceso a la informacién de alérgenos para sus clientes.

¢ Mantenimiento, actualizaciones, modificaciones de su
sistema

e Base de datos propia.

e Seguimiento y revisidn anual incluidos.

e Asistencia técnica por profesionales de la seguridad alimentaria.

e Asistencia técnica de la plataforma.
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http://www.msmformacion.es/gestion-de-alergenos/

