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La seguridad alimentaria y la calidad son valores basicos a
asociar a un alimento y a su marca.

El control microbioldgico es una herramienta fundamental en la
garantia y la mejora de la seguridad alimentaria y la calidad de
los productos que se fabrican o comercializan.

Los planes de control de las materias primas, proceso y productos
terminados nos aportan informacion sobre los peligros y riesgos
asociados a nuestros productos.

El conocimiento de los principios basicos de microbiologia por
parte de las personas que gestionan la seguridad alimentaria,
la calidad, la produccion y las compras, permite interpre-
tar adecuadamente los resultados de los controles, tomar
decisiones correctas y garantizar la adecuada gestion de la
calidad y seguridad alimentaria y la proteccién de la marca.

i osJETIVOS I

Capacitar a los técnicos no expertos en microbiologia ali-
mentaria con los conocimientos relativos a los principios
basicos de microbiologia alimentaria, que les permitan:
Comprender los principios de los planes de muestreo, buenas
practicas de muestreo y técnicas de muestreo y su idoneidad/
aplicabilidad.

e Conocer los peligros y riesgos microbiolégicos, su gestion
y su control.

e Conocer los requisitos legales.

e Interpretar boletines de andlisis o especificaciones de pro-
ducto.

l DIRIGIDO A I

Directores, responsables y personal técnico que maneje o ges-
tione peligros alimentarios o datos microbioldgicos.

B conNTENIDO I

El curso esta organizado modularmente. Cada asistente puede
inscribirse al moédulo o modulos que sean de su interés.

Médulo 1: Control microbiolégico y casos practicos

1- Introduccion

2- Ecologia microbiana. Factores que afectan al crecimiento
microbiano

3- Microorganismos alteradores de alimentos y microorganis-
mos patégenos. Toxiinfecciones alimentarias

4- Anélisis microbioldgico de alimentos (instalaciones, equipos,
métodos y técnicas)

5- Legislacion alimentaria

6- Control de calidad en laboratorios de microbiologia alimen-
taria

7- Practicas (recuento, investigacion, pruebas confirmativas)
8- Destruccion de microorganismos por calor (pasteurizacion,
esterilizacion y esterilizacion UHT)

9- Métodos y normas internacionales

10- Comprensién de dictdmenes analiticos

Médulo 2: Muestreo y Control de los procesos.

1- Muestreo y planes de control

2- Marco normativo

3- Control de procesos

4- Herramientas y buenas préacticas para la toma de muestras

l PROFESORADO I

Yolanda Palma

Responsable Area Microbiologia de SILLIKER
Josep Mestres

Director General de SILLIKER

Celia Guadana

Coordinadora Dpto. Consultoria de SILLIKER
Roger Benito

Director Dpto. Anélisis y Ensayos de SILLIKER
Thais Oller

Responsable Auditorias y Muestreo de SILLIKER
Maira Giiell

Adjunto Area Microbiologia de SILLIKER
Carlos de Pablos

Responsable del Dpto. de Gestion de la Calidad y la Seguridad
Alimentaria de SILLIKER

BCELEBRACION I

4,5y 6 de mayo. Médulo 1: Control microbiolégico y
casos practicos (13 horas lectivas)
4 de mayo de 2010, de 9.30 a 18.30
(13:30-15:00 pausa comida) (6 h 30 min lectivas)
5 de mayo de 2010, de 9.00 a 17.00
(13:45-15:15 pausa comida) (6 h 30 min lectivas)
6 de mayo. Médulo 2: Muestreo y Control de los proce-
sos de 9.30 a 17.15 h (13:30-15:00 pausa comida) (6 horas
lectivas)
Laboratorio microbiologia y recepcion de muestras de
SILLIKER Ibérica:
c/. Transversal 6, n°19 Mercabarna
08040 Barcelona
Autobuses
B PRO4, 21, 109y 110
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BINSCRIPCIONES I

Modulo 1: 595 €/asistente + 16% VA Médulo 2: 325 €/asistente + 16%
IVA. Curso completo: 780 €/asistente + 16% IVA (desayuno y comida in-
cluidos). Grupos de 3 ¢ mas asistentes se aplicard un 20% de descuento.
El curso se ajusta a los requisitos exigidos por la Fundacién Tripartita para
la bonificacion de los gastos de formacién. (http//:www.fundaciontri-
partita.org).
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LONGITUDINAL 6

MERCADO DEL PESCADO
MERCAT DEL PEIX
FISH MARKET

SVERSAL 12

TRANSVERSAL 8

Rellenen la tarjeta de inscripcion 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 Caixa Catalunya: 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: 27 de abril de 2010
Plazas limitadas




