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inscripcio

. , ..
FORMACIO A L'"EMPRESA Places sol-licitades
15  MANIPULADORS D'ALIMENTS Mixta 12 h (5 Presencials + 7 Distancia)

16  MANIPULADORS D'ALIMENTS Presencial 10h

19 NETEJA | DESINFECCIO A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Presencial 13 h

26  SISTEMAD'APPCC Presencial 13 h

Per a I'execuci6 del curs es necessari reunir un grup minim de 15 participants.
La impartici6 podra realitzar-se a les instal-lacions de I'empresa.

FORMACIO EN OBERT Places sol-licitades
20  NETEJA | DESINFECCIO A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Distancia 85h

28  SISTEMAD'APPCC Mixta 85 h (10 Presencials + 75 Distancia)

Raé social:

CIF: Num. d’Inscripci6 a la Seguretat Social:

Adreca del centre de treball @: Codi Postal:
Poblacio: Provincia:

Correu electronic: Teléfon: Fax:
Activitat principal: CNAE:
Sector:

Conveni de referencia: Nombre de treballadors:

Nom i Cognoms:

Carrec:

Adreca: Codi Postal:
Poblacio: Provincia:

Correu electronic: Telefon: Fax:

@ En cas d'inscriure’s participants de més d'un centre de treball, omplir tants formularis com centres de treball.

puntal
y

T: 93 207 25 16 - F: 93 207 16 11 - formacio.aiabec a@grupobonmacor.com

PUNTAL Consultores, S.L., com a encarregat del tractament automatitzat de les dades derivades de la gestio del Pla de Formacio, en el qual I'empresa ha sol-licitat
la seva participacio, es compromet a utilitzar les dades recaptades als Unics efectes citats, per la confidencialitat dels mateixos conforme a I'establert a la
Llei 15/1999 de 13 de desembre, de Proteccié de Dades de Caracter Personal, i a gestionar-les conforme a les mesures técniques i organitzatives que siguin
necessaries. Podra consultar, modificar o cancel-lar les dades facilitades en aquest formulari d'inscripcié, mitjangant notificacié per escrit a PUNTAL
Consultores, S.L., Mallorca, 286, Baixos 12, 08037 Barcelona. Aquestes dades seran cedides a Sociedad Auditoria y Consultoria de Servicios FIDENS, S.L., com a
entitat gestora del Pla de Formacié sol-licitat per AIABECA als efectes d'alld previst a la Resolucié TRE/1145/2010, del Servei d'Ocupacié de Catalunya.
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15. MANIPULADORS D’ALIMENTS

El Reglament (CE) 852/2004, relatiu a la higiene dels
productes alimentaris, recull al seu Capitol XII del Annex I
I'obligatorietat de establir una formacié continuada dels
manipuladors d’aliments, relacionada amb les tasques que
realitzen i els riscs que comporten les seves activitats
envers la seguretat alimentaria.

¥V Objectius:

El programa formatiu ha estat dissenyat amb el proposit

de que el participant, a la finalitzacié del curs:

v/ es consciencil envers els riscs que pot suposar una
manipulacié no adequada;

v' desenvolupi el sentit de la responsabilitat sobre la
salut dels consumidors;

v" millori la seva conducta personal en matéria de
higiene y organitzacié del treball;

v'es motivi i impliqui en la correcta execucié dels plans
de neteja i desinfeccid; i,

v' conegui el nou marc normatiu aplicable a la Unid
Europea en materia d’higiene i seguretat alimentaria.

V Dirigit a:
Tots els manipuladors d’aliments de 'empresa

V Desenvolupament
Formacié a mida, en modalitat mixta
12 hores
(5 h presencials i 7 h de tutoria a distancia)

V Inscripcions i informacio:
PUNTAL Consultores, S.L.
Area de Seguretat Alimentaria i Formacio

Adreca: Mallorca, 286 baixos 1a - 08037 Barcelona

Tel.: 93 207 25 16
Fax: 93207 1611
Ale: formacio.aiabeca@grupobonmacor.com

ia i la Resolucié TRE/1145/2010, del Servei d’Ocupa ci6 de Catalunya

CONTINGUT

INTRODUCCIO A LA SEGURETAT ALIMENTARIA

CONCEPTES BAsICS

QUALITAT - HIGIENE - CADENA ALIMENTARIA - TRACABILITAT —
MANIPULADORS - ...
ALTERACIONS DELS ALIMENTS
+ Tipus d'alteracions
- Fonts de contaminacié dels aliments
+ Els microorganismes i les seves consequencies
- Malalties associades al consum d’aliments contaminats
+ Metodes de conservacié d'aliments

REFERENCIES NORMATIVES EN HIGIENE | SEGURETAT
ALIMENTARIA

MESURES HIGIENIQUES

HIGIENE PERSONAL
+ Higiene corporal
- Higiene a la indumentaria
+ Control sanitari
COMPORTAMENT HIGIENIC
MANIPULACIO HIGIENICA
+ Higiene a les primeres matéries
+ Higiene als envasos
+ Higiene al producte final
+ Higiene a les operacions
HIGIENE A LES INSTAL-LACIONS
+ Higienitzacio: neteja i desinfeccio
- Pla de neteja i desinfeccié
+ Control de I'eficacia de la neteja i la desinfeccié

EL AUTOCONTROL A L’EMPRESA ALIMENTARIA

INTRODUCCIO AL SISTEMA D'’APPCC
+ Programes de prerequisits
+ Principis del sistema d’APPCC
SISTEMES DE GESTIO DE LA SEGURETAT ALIMENTARIA

+ Models per a la gesti6 de la qualitat i la seguretat
alimentaria
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16. MANIPULADORS D’ALIMENTS

El Reglament (CE) 852/2004, relatiu a la higiene dels
productes alimentaris, recull al seu Capitol XII del Annex I
I'obligatorietat de establir una formacié continuada dels
manipuladors d’aliments, relacionada amb les tasques que
realitzen i els riscs que comporten les seves activitats
envers la seguretat alimentaria.

¥V Objectius:

El programa formatiu ha estat dissenyat amb el proposit

de que el participant, a la finalitzacié del curs:

v/ es consciencil envers els riscs que pot suposar una
manipulacié no adequada;

v' desenvolupi el sentit de la responsabilitat sobre la
salut dels consumidors;

v" millori la seva conducta personal en matéria de
higiene y organitzacié del treball;

v'es motivi i impliqui en la correcta execucié dels plans
de neteja i desinfeccid; i,

v' conegui el nou marc normatiu aplicable a la Unid
Europea en materia d’higiene i seguretat alimentaria.

V Dirigit a:
Tots els manipuladors d’aliments de 'empresa

V Desenvolupament
Formaci6 a mida, en modalitat presencial
10 hores

¥V Inscripcions i informacio:
PUNTAL Consultores, S.L.
Area de Seguretat Alimentaria i Formacio

Adreca: Mallorca, 286 baixos 1la - 08037 Barcelona

Tel.: 93 207 25 16
Fax: 93207 1611
Ale: formacio.aiabeca@grupobonmacor.com

ia i la Resolucié TRE/1145/2010, del Servei d’Ocupa ci6 de Catalunya

CONTINGUT

INTRODUCCIO A LA SEGURETAT ALIMENTARIA

CONCEPTES BAsICS

QUALITAT - HIGIENE - CADENA ALIMENTARIA - TRACABILITAT —
MANIPULADORS - ...
ALTERACIONS DELS ALIMENTS
+ Tipus d'alteracions
- Fonts de contaminacié dels aliments
+ Els microorganismes i les seves consequencies
- Malalties associades al consum d’aliments contaminats
+ Metodes de conservacié d'aliments

REFERENCIES NORMATIVES EN HIGIENE | SEGURETAT
ALIMENTARIA

MESURES HIGIENIQUES

HIGIENE PERSONAL
+ Higiene corporal
- Higiene a la indumentaria
+ Control sanitari

COMPORTAMENT HIGIENIC

MANIPULACIO HIGIENICA
+ Higiene a les primeres matéries
+ Higiene als envasos
+ Higiene al producte final
+ Higiene a les operacions
HIGIENE A LES INSTAL-LACIONS
+ Higienitzacio: neteja i desinfeccio
- Pla de neteja i desinfeccié
+ Control de I'eficacia de la neteja i la desinfeccié

EL AUTOCONTROL A L’EMPRESA ALIMENTARIA

INTRODUCCIO AL SISTEMA D'’APPCC
+ Programes de prerequisits
+ Principis del sistema d’APPCC
SISTEMES DE GESTIO DE LA SEGURETAT ALIMENTARIA

+ Models per a la gesti6 de la qualitat i la seguretat
alimentaria
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19. NETEJA | DESINFECCIO A LA INDUSTRIA

ALIMENTARIA

Tot el personal de 'empresa alimentaria, a tots els nivells de
la seva organitzacio, ha de ser conscient de la importancia
d’executar amb eficacia les activitats incloses al pla de
neteja i desinfeccio i al programa de control de plagues, no
Unicament amb I'objectiu de garantir la produccié i
comercialitzacié d'aliments innocus, siné també per a tenir
la capacitat de poder demostrar-ho.

Es necessari, per tant, proporcionar una formaci6é adequada
al personal encarregat del disseny, implantacio,
manteniment i millora d’aquests programes, sense oblidar
als responsables de la seva execucio.

V Objectius:

El programa formatiu ha estat dissenyat amb el proposit

de que el participant, a la finalitzacio6 del curs:

v" millori els seus coneixements d’higiene alimentaria;

v/ conegui els riscos sanitaris que implicaria una
incorrecta higienitzacio de les instal-lacions;

v’ tingui els coneixements tedrics i practics necessaris
per a realitzar una correcta neteja i desinfeccié de
les instal-lacions i els equips;

v’ es consciencii de la necessitat d'una correcta
execucio dels plans de neteja i desinfeccio; i,

v' comprengui el pla de neteja i desinfecci6 i el
programa de control de plagues implementats a la
seva empresa.

V Dirigit a:
Treballadors de les arees de qualitat i seguretat
alimentaria, produccié, magatzem, manteniment i
serveis de neteja de 'empresa alimentaria

V Desenvolupament
Formaci6 a mida, en modalitat presencial
13 hores

V Inscripcions i informacio:
I?UNTAL Consultores, S.L.
Area de Seguretat Alimentaria i Formacio

Adreca: Mallorca, 286 baixos 1a - 08037 Barcelona

Tel.: 93 207 25 16
Fax: 93207 16 11
Ale: formacio.aiabeca@grupobonmacor.com

ia i la Resolucié TRE/1145/2010, del Servei d’Ocupa ci6 de Catalunya

CONTINGUT

MobuL 1

FONAMENTS D’HIGIENE ALIMENTARIA
+ Conceptes basics
- Mesures higiéniques
INTRODUCCIO AL SISTEMA D'’APPCC
+ Introduccié
+ Requisits previs per a la implantacio eficac del sistema
- Directrius per a la aplicaci6 del sistema

MobuL 2

NETEJA | DESINFECCIO
- Neteja i desinfecci6: ¢operacions necessaries?
+ Neteja i desinfeccio: conceptes diferents, pero
complementaris
La bruticia
Las superficies
L'aigua
Els agents de neteja i desinfeccid
El procés de neteja i desinfeccio
Metodes de neteja i desinfeccio
Métodes de control
CONTROL DE PLAGUES
+ Les plagues a la industria alimentaria
+ Mesures de prevenci6
+ Mesures de eradicacio
SEGURETAT | MEDIAMBIENT
+ Seguretat a les operacions
+ Impacte mediambiental

MobuL 3

PLA D'HIGIENITZACIO
+ Pla de neteja i desinfeccié
+ Pla de control de plagues i altres animals indesitjables

APLICACIO DEL PLA
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20. NETEJA | DESINFECCIO A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Tot el personal de 'empresa alimentaria, a tots els nivells de
I; seva organltzacn_),\ha_l de ser conscient de la importancia CONTINGUT

executar amb eficacia les activitats incloses al pla de
neteja i desinfeccio i al programa de control de plagues, no
Unicament amb I'objectiu de garantir la produccié i
comercialitzacié d'aliments innocus, siné també per a tenir SENSIBILITZACIO MEDIAMBIENTAL

la capacitat de poder demostrar-ho. Conceptes basics
L’home i el medi ambient

La contaminacio i el deteriorament dels recursos naturals
Els residus

El soroll com a forma de contaminacio

La desforestacio, desertitzacié i perdua de biodiversitat
La proteccié mediambiental, el dret mediambiental i el
desenvolupament sostenible

L’actuacié de les administracions publiques

La resposta de la societat

MobuL 0

Es necessari, per tant, proporcionar una formaci6é adequada
al personal encarregat del disseny, implantacio,
manteniment i millora d’aquests programes, sense oblidar
als responsables de la seva execucio.

V Objectius:
El programa formatiu ha estat dissenyat amb el proposit
de que el participant, a la finalitzacio6 del curs:
v

millori els seus coneixements d’higiene alimentaria; MobuL 1

v/ conegui els riscos sanitaris que implicaria una FONAMENTS D’HIGIENE ALIMENTARIA
incorrecta higienitzacio de les instal-lacions; + Conceptes basics

v’ tingui els coneixements tedrics i practics necessaris - Mesures higiéniques

per a realitzar una correcta neteja i desinfeccié de
les instal-lacions i els equips;

v' es consciencii de la necessitat duna correcta
execucio dels plans de neteja i desinfeccio; i,

v' comprengui el pla de neteja i desinfecci6 i el
programa de control de plagues implementats a la MobuL 2
seva empresa.

INTRODUCCIO AL SISTEMA D'’APPCC
+ Introducci6
-+ Requisits previs per a la implantacié eficac del sistema
+ Directrius per a la aplicaci6 del sistema

NETEJA | DESINFECCIO
- Neteja i desinfecci6: ¢,operacions necessaries?

V Dirigit a: Neteja i desinfeccio: conceptes diferents, perd complementaris

Treballadors de les arees de qualitat i seguretat - La bruticia
alimentaria, produccié, magatzem, manteniment i - Las superficies
serveis de neteja de 'empresa alimentaria + L'aigua

Els agents de neteja i desinfeccio
El procés de neteja i desinfeccid
Meétodes de neteja i desinfeccio
Metodes de control
CONTROL DE PLAGUES
+ Les plagues a la industria alimentaria
+ Mesures de prevenci6
+ Mesures de eradicacio

SEGURETAT | MEDIAMBIENT

V Desenvolupament
Formacié en obert, en modalitat a distancia
85 hores

V Inscripcions i informacio:
I?UNTAL Consultores, S.L.
Area de Seguretat Alimentaria i Formacio

Adreca: Mallorca, 286 baixos l1a - 08037 Barcelona + Seguretat a les operacions
Tel.: 93 207 25 16 + Impacte mediambiental
Fax: 932071611 )

Ale: formacio.aiabeca@grupobonmacor.com MopuL 3

PLA D’HIGIENITZACIO
- Pla de neteja i desinfeccié
+ Pla de control de plagues i altres animals indesitjables

APLICACIO DEL PLA
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26. SISTEMA D’ANALISI DE PERILLS | PUNTS DE

CONTROL CRITIC

Els operadors economics del sector alimentari tenen una
gran responsabilitat en relacié a la salut dels consumidors i,
degut a aix0, han d'establir sistemes de gesti6 que
garanteixin la innocuitat dels aliments que comercialitzen.

Un sistema d’autocontrol efica¢ —basat en programes de
prerequisits i un sistema d’analisis de perills i punts de
control critic— es la eina idonia per a assolir aquest objectiu.

Totes les persones implicades en el disseny, la
implementacié, la aplicacié i el manteniment del sistema
d’autocontrol, han de disposar d'uns coneixements
adequats dels principis de ’'APPCC, en consonancia amb la
activitat laboral que desenvolupen i la naturalesa dels
productes que manipulen i els riscos sanitaris.

V Objectius:

El programa formatiu ha estat dissenyat amb el proposit

de que el part|C|pant a la finalitzacio del curs:
es consciencii de la responsabilitat que te la seva activitat
laboral sobre la salut dels consumidors;

v tingui una visi6é global dels diferents ambits implicats en la
seguretat alimentaria i conegui els fonaments dels sistemes
de gesti6 de la innocuitat dels aliments;

v/ conegui en qué es basa i quins son els principis pels quals
es regeixen los programes de prerequisits i el sistema
d’APPCC;

v' coneguin el sistema d’autocontrol de la seva organitzaci6 i
com li afecta en el seu lloc de treball especific; i,

v col-labori activament en el manteniment i millora dels
sistemes de gesti6 de la innocuitat dels aliments establers
a la seva organitzacio.

V Dirigit a:
Tots aquells treballadors de les arees de compres,
investigacio i desenvolupament, qualitat i seguretat
alimentaria, produccid, magatzem i manteniment de
I'empresa alimentaria relacionats amb la implementacié
i/o el manteniment del sistema d’APPCC

V Desenvolupament

Formaci6 a mida o en obert, en modalitat presencial
13 hores

¥V Inscripcions i informacio:
PUNTAL Consultores, S.L.
Area de Seguretat Alimentaria i Formacio

Adreca: Mallorca, 286 baixos 1la - 08037 Barcelona

Tel.: 93 207 2516
Fax: 93207 1611
Ale: formacio.aiabeca@grupobonmacor.com

CONTINGUT

INTRODUCCIO

INTRODUCCIO AL SISTEMA D'APPCC
+ Historia, marc normatiu i concepte
- Perills fisics, quimics i biologics
- Efectes adversos per a la salut derivats del consum
d’aliments contaminants

EL SISTEMA D’AUTOCONTROL EN LES EMPRESES ALIMENTARIES
+ Elements del sistema d’autocontrol

PROGRAMES DE PREREQUISITS

DIRECTRIUS PER A L’APLICACIO DELS PROGRAMES DE
PREREQUISITS

- Pla de formacié i practiques correctes d’higiene i
manipulacio
Pla de control del agua
Pla de control de proveidores
Pla de neteja i desinfeccio
Pla de control de plagues i altres animals indesitjables
Pla de tracabilitat
Altres programes de prerequisits

SISTEMA D’APPCC

PRINCIPIS | DIRECTRIUS DEL SISTEMA D'’APPCC

Formaci6 d'un equipo d’APPCC

Definici6 de I'ambit d’estudi

Descripci6 del producte

Determinacié de I's previst i destinacio del producte
Elaboracio del diagrama de flux

Confirmaci6 in situ del diagrama de flux

Realitzacié d'un analisi de perills i determinacio de las
mesures de control

Determinacié dels punts de control critic

Establiment dels limits critics para cada PCC
Establiment dels procediments de vigilancia dels PCC
Establiment de les mesures correctores

Establiment dels procediments de verificacio
Establiment d'un sistema de documentacio i registre

FLEXIBILITAT DEL SISTEMA D'APPCC
CONDICIONS PER A LA IMPLEMENTACIO EFECTIVA

SISTEMA DE GESTIO DE LA SEGURETAT ALIMENTARIA

PROGRAMES DE GESTIO DE LA SEGURITAT ALIMENTARIA

- Normes internacionals per a la gestié de qualitat i la
seguretat alimentaria
v Norma Internacional ISO 22000:2005
v BRC - Norma mundial de seguretat alimentaria (5a edicio)
v"IFS - Norma per a la realitzacié d’auditories de productes

alimentaris amb marca del distribuidor (versio 5)

v Marca de garantia “Controlat per FACE”

+ Document d’orientacié GSFI (5a edici6)

EL SISTEMA D’APPCC A LA NOSTRA EMPRESA

puntal
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28. SISTEMA D’ANALISI DE PERILLS | PUNTS DE

CONTROL CRITIC

Els operadors economics del sector alimentari tenen una
gran responsabilitat en relacié a la salut dels consumidors i,
degut a aix0, han d'establir sistemes de gesti6 que
garanteixin la innocuitat dels aliments que comercialitzen.

Un sistema d’autocontrol efica¢ —basat en programes de
prerequisits i un sistema d’analisis de perills i punts de
control critic— es la eina idonia per a assolir aquest objectiu.

Totes les persones implicades en el disseny, la
implementacié, la aplicacié i el manteniment del sistema
d’autocontrol, han de disposar d'uns coneixements
adequats dels principis de '’'APPCC, en consonancia amb la
activitat laboral que desenvolupen i la naturalesa dels
productes que manipulen i els riscos sanitaris.

V Objectius:

El programa formatiu ha estat dissenyat amb el proposit

de que el part|C|pant a la finalitzacio del curs:
es consciencii de la responsabilitat que te la seva activitat
laboral sobre la salut dels consumidors;

v tingui una visié global dels diferents ambits implicats en la
seguretat alimentaria i conegui els fonaments dels sistemes
de gesti6 de la innocuitat dels aliments;

v/ conegui en qué es basa i quins son els principis pels quals
es regeixen los programes de prerequisits i el sistema
d’APPCC;

v' coneguin el sistema d’autocontrol de la seva organitzaci6 i
com li afecta en el seu lloc de treball especific; i,

v col-labori activament en el manteniment i millora dels
sistemes de gesti6 de la innocuitat dels aliments establers
a la seva organitzacio.

V Dirigit a:
Tots aquells treballadors de les arees de compres,
investigacio i desenvolupament, qualitat i seguretat
alimentaria, produccid, magatzem i manteniment de
I'empresa alimentaria relacionats amb la implementacié
i/o el manteniment del sistema d’APPCC

V Desenvolupament
Formacio en obert, en modalitat mixta
85 hores
(10 h presencials i 75 h de tutoria a distancia)

¥V Inscripcions i informacio:
PUNTAL Consultores, S.L.
Area de Seguretat Alimentaria i Formacio

Adreca: Mallorca, 286 baixos 1a - 08037 Barcelona

Tel.: 93207 2516
Fax: 93207 1611
Ale: formacio.aiabeca@grupobonmacor.com

CONTINGUT

MODUL DE SENSIBILITZACIO MEDIAMBIENTAL
- Conceptes basics
- La contaminacio i el deteriorament dels recursos naturals
+ L’actuacio6 de les administracions publiques
+ La resposta de la societat

INTRODUCCIO

INTRODUCCIO AL SISTEMA D’APPCC
+ Historia, marc normatiu i concepte
- Perills fisics, quimics i biologics
- Efectes adversos per a la salut derivats del consum
d’aliments contaminants
EL SISTEMA D’AUTOCONTROL EN LES EMPRESES ALIMENTARIES

PROGRAMES DE PREREQUISITS

DIRECTRIUS PER A L’APLICACIO DELS PROGRAMES DE
PREREQUISITS

- Pla de formacié i practiques correctes d’higiene i
manipulacio
Pla de control del agua
Pla de control de proveidores
Pla de neteja i desinfeccio
Pla de control de plagues i altres animals indesitjables
Pla de tragabilitat
Altres programes de prerequisits

SISTEMA D’APPCC

PRINCIPIS | DIRECTRIUS DEL SISTEMA D’APPCC

Formaci6 d'un equipo d’APPCC

Definici6 de I'ambit d’estudi

Descripci6 del producte

Determinacié de I'Gs previst i destinaci6 del producte
Elaboracio del diagrama de flux

Confirmacié in situ del diagrama de flux

Realitzacié d'un analisi de perills i determinaci6 de las
mesures de control

Determinacié dels punts de control critic

Establiment dels limits critics para cada PCC
Establiment dels procediments de vigilancia dels PCC
Establiment de les mesures correctores

Establiment dels procediments de verificacio
Establiment d'un sistema de documentacio i registre
FLEXIBILITAT DEL SISTEMA D'APPCC

CONDICIONS PER A LA IMPLEMENTACIO EFECTIVA

SISTEMA DE GESTIO DE LA SEGURETAT ALIMENTARIA

PROGRAMES DE GESTIO DE LA SEGURITAT ALIMENTARIA

- Normes internacionals per a la gestié de qualitat i la
seguretat alimentaria
v Norma Internacional ISO 22000:2005
v BRC - Norma mundial de seguretat alimentaria (5a edicio)
v"IFS - Norma per a la realitzacié d’auditories de productes

alimentaris amb marca del distribuidor (versio 5)

v Marca de garantia “Controlat per FACE”

+ Document d’orientacié GSFI (5a edici6)
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