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Risc microbiologic?

* Partim d’un producte de risc.

* Treballem amb processos que requereixen molta manipulacio en
moltes etapes i situacions diferents.

* Apliguem tractaments per controlar o eliminar el risc.

* Apliguem mesures internes de prevencio i control.

* Formem al personal.

* No podem controlar que passa fora dels nostres establiments.

SEMPRE HEM ESTAT MOLT CONSCIENTS DEL RISC
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Actuacions en etapes decisives
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Que hem fet?

Assessoria tecnica
Consultoria higienica i sanitaria, disseny
obradors, assessorament legal...
Promocio i edicio de recursos

Agenda autocontrol, videos, material grafic,
recursos autocontrol...

Formacio higienica i sanitaria
especialitzada en el sector.
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Formacio higienica i sanitaria: Algunes dades

Formacio responsables Empresa
Periode 2002 — 2022
Implantacio Sist. APPCC (85 alum.)
Implantaciéo GPCH (196 alum.)
Monografics Prerequisits (264 al.)
Altres Seg. Alimentaria (92 alum.)
Etiguetatge i Tracabilitat (263 al.)

Total: 78 cursos — 900 alumnes
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Formacié Manipuladors (Operaris)

Pla Formacio Fundacio Oficis de la Carn
Periode 2001-2019 (presencial)
7.283 alumnes

Higiene manipuladors botiga
Higiene manipuladors obrador
Neteja i desinfeccio

Al-lergens en carnisseria i xarcuteria
Informacié al consumidor

Formacid Higiene Alimentaria General
Periode 2020 — 2022 (no presencial)
403 alumnes

Formacio Tecnics Admin. Local
Periode 2001 — 2022

Introduccio a la GPCH
Control Sanitari Obradors C-X
Introduccio a determinades
practiques en C-X

7 cursos — 115 alumnes

Jornades PATT (coorganitzacio)

Envasament de la carn i prod. carnis
Determinacio de la Vida util
Validacioé de tractaments térmics
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F]
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Els resultats

N’hi ha prou? NO!!I



| ara on som?

Ens estem preparant davant
constants canvis normatius i
reptes tecnologics, socials,
ambientals, economics i de
competencia deslleial.
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En que estem treballant?

* Impuls d’'una nova GPBH
» Disseny d’un hou pla de formacio
* Disseny i edicio de recursos per la implantacié
» Creacié d’un potent Departament d’Assessoria i Orientacio
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Que necessitem?

ssessories i
nsultories
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Moltes gracies
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