IMPLANTACION o ADAPTACION

DE SISTEMAS DE AUTOCONTROL APPCC
“GUIA UNIFICADA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR DE

PANADERIA, BOLLERIA, PASTELERIA, CONFITERIA Y REPOSTERIA”

¢Quién se ve afectado?

Todas las actividades de elaboracioén, transformacion, alimacenamiento, envasado
y distribucién de productos de panaderia, pasteleria, bolleria y confiteria, con
RGSEAA o establecimientos menores.

{Qué exige?

 Implantar o adaptar un Sistema de Autocontrol APPCC segun la nueva Guia del Sector.
« Realizar andlisis y controles de superficies, alimentos, y aguas.

» Formacion de personal en higiene alimentaria, alérgenos y APPCC.

« Verificacién/Calibracién de equipos de medida.

¢Cémo le podemos ayudar?

Somos un Laboratorio de Control y Asesoria técnico-sanitaria en temas de Calidad,
Medio Ambiente y Seguridad Alimentaria, prestando servicios de:

Consultoria Laboratorio
GUIA UNIFICADA DE PRACTICAS

o IMPLANTACION DE CORRECTAS DE HIGIENE DEL SECTOR o ANALISIS DE SUPERFICIES, ALI-

SISTEMAS APPCC- GPCH HEPRSENIR, ROLLLRL, METRLERI, MENTOS, AGUAS...

o AUDITORIAS APPCC

Formacion

* MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Y ALERGENOS

Calibracioén/Verif.

o TERMOMETROS, CAMARAS,
BALANZAS, PESAS Y OTROS
EQUIPOS...

o TERMOMETROS, DATA LOG-
GERS, KITS DE CLORO,
FOTOMETROS, PESAS, ...

e LIMPIEZA Y DESINFECCION

¢ SISTEMAS APPCC — GPCH

Telf.: 965844586
Para mayor informacidn: info@siggo.es

WWW.siggo.es
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