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HEINTRODUCCION I

Desde el 1 de enero de 2006 es de aplicacion el contenido del
Reglamento (CE) 852/2004 relativo a la higiene de los productos
alimenticios, por el que todo operador debe crear, aplicar y
mantener un Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria
(SGSA) basado en los principios del Analisis de Peligros y Puntos
de Control Critico (APPCC).

El Capitulo XII del Anexo Il de dicho Reglamento establece que
quienes tengan a su cargo el desarrollo o mantenimiento del
sistema APPCC hayan recibido una formacion adecuada en el
conocimiento de los principios que lo inspiran.

H osJETIVO S NN

Facilitar el conocimiento relativo a los principios del APPCC que
permita a las personas implicadas en el desarrollo, gestién o
mantenimiento del SGSA de su organizacion:
e Conocer y aplicar en su organizaciéon la metodologia
APPCC
e Conocer los requisitos del Reglamento (CE) 852/2004

e Gestionar y colaborar en la mejora continua del SGSA
implantado en su empresa.

H DIRIGIDO Al

Responsables de Seguridad Alimentaria y mandos intermedios
implicados en el disefio o ejecuciéon de acciones relacionadas
con el SGSA.

Bl coNTENID O I

El curso estad organizado en sesiones tedricas combinadas con
ejercicios practicos en los que los asistentes participaran en el
disefio de un Sistema de Gestiéon de la Seguridad Alimentaria
(SGSA).

1. Introduccién
2. Marco legal: el Reglamento 852/2004

3. Peligros alimentarios: biolégicos, fisicos y quimicos.
Alérgenos

4. Requisitos previos del SGSA: limpieza y desinfeccion, control
de plagas, control a proveedores, trazabilidad, etc.

5. Metodologia APPCC: 5 pasos preliminares y 7 principios

B rrOFESORAD O

Carlos de Pablos
Responsable del Dpto. de Gestién de la Calidad y la Seguridad
Alimentaria de SILLIKER

Josep Mestres
Director General de SILLIKER

BCELEBRACION

16 de mayo de 2012, de 9:30 a 18:30 h
(7 horas lectivas)

Laboratorio microbiologia y recepcion de muestras
de SILLIKER Ibérica:
c/. Transversal 6, n°19 Mercabarna
08040 Barcelona
B Autobuses
PRO4, 21, 109y 110

ENTRADA K
ENTRANCE K

MATADERO
ESCORXADOR
SLAUGHTER

TRANSVERSAL 4
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MERCADO DEL PESCADO
MERCAT DEL PEIX

LONGITUDINAL2 &£, P FISH MARKET

Il INSCRIPCIONES

369 €/asistente + 18% IVA (desayuno y comida incluidos).
Grupos de 3 6 mas asistentes 258 €/asistente + 18% IVA.
El curso se ajusta a los requisitos exigidos por la Fundacion
Tripartita para la bonificacion de los gastos de formacion.
(http//:www.fundaciontripartita.org).

Rellenen la tarjeta de inscripcién adjunta, una por cada
asistente, y remitanla/s por fax al numero 93 263 26 46,
adjuntando el resguardo de transferencia bancaria

(N° cuenta de Catalunya Caixa: 2013 0755 60 02000-40336).

Los clientes habituales de SILLIKER Ibérica pueden, alternativamente,
utilizar el medio de pago habitual.

SILLIKER Ibérica se reserva el derecho de cancelar el curso, en caso de
no alcanzarse un nimero minimo de asistentes.

Plazo de finalizacion de la inscripcion: 7 de mayo de 2012
Plazas limitadas




