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S EGURIDAD ALIMENTARIA 'Y DEL AGUA

:Qué es SAIA?

En SAIAnos encargamos de ayudar a la industria agroalimentaria,
la restauracion y al comercio minorista de alimentacion a

maximizar los niveles de seguridad en los alimentos yen elagua.

;Qué es SAIA?



“Nuestro reto es generar en la empresa alimentaria
una inquietud innata por la implantacion de
sistemas de calidad alimentaria, para lograr

seguridad y confianza en su forma de trabajar ”



Nuestro
objetivo

En SAIA queremos que nuestros clientes alcancen los
mejores estandares de calidad yseguridad alimentaria,
mediante una relacién de confianza, cercana y duradera
que asegura, una asesoria personalizada, actualizada y
experimentada que incida en su buena reputacion y por lo
tantotambién en su beneficio econdmico.

;Que es SAIA?




Nuestro
equipo

SAIA tiene un equipo de 10 tecnicos con
amplia experiencia tanto en docencia como
en la realizacion de inspecciones de control
higiénico sanitario para entidades publicas,
gue permiten ofrecer el mejor servicio.

cQue es SAIA?



(Por qué
nos eligen?

"%

EXPERIENCIA

Nuestros profesionales son
tecnologos de alimentos |
quimicos , bidlogos, etc. conmas
de 15anos de experiencia en el
sector de la consultoria higiénico -

sanitaria.

SOLUCIONES ADAPTADAS

En SAlAsabemos que cada
cliente tiene caracteristicas ,
necesidades e
infraestructuras diferentes , y
buscamos soluciones que se
adapten a ellos de la mejor

manera.

CONFIANZA

Ofrecemos un trato de confianza
personalizado generado por el
conocimiento del cliente para
que se sientan comodos con

nuestros servicios .

>

INTERLOCUTOR UNICO

Asignamos a cada cliente un
responsable que sera su contacto
en cada paso del proceso de
implantacion de cualquier plan

de seguridad alimentaria .

%

SERVICIO INTEGRAL

En SAlAofrecemos todo tipo de
servicios desde auditorias o
cursos puntuales hasta planes
globales de seguridad

alimentaria .

TRATO PERSONALIZADO

En SAlAestamos siempre
disponibles para explicar
cualquier duda que tenga el
cliente de la forma mas amena y

didactica posible.




Nuestros servicios en
consultoria alimentaria.
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Seguridad Asesoramiento |+D Formacion Valoracion nutricional
alimentaria gastronomico

;Qué es SAIA?



01. Area de
seguridad
alimentaria

Se trata de nuestro servicio principal, definido como
un plan de seguridad alimentaria.Consiste en
asesorar yayudar a nuestros clientes desde la
auditoria inicial,pasando por la implantacion y el
seguimiento. Dependiendo de cada negocio y de cada
sector se evaluan las necesidades y la legislacion

aplicable para ofrecer soluciones a medida.

-



DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA.

.ENn qué consiste?

Auditorias internas

Analisis de todos los procedimientos de la
cadena para evaluar sise cumple la

normativa y los estandares de calidad.

Asesoria en legislacion

Informacion peridodica para el cumplimiento
de la normativa vigente y adecuacion a las

necesidades reales de la empresa.

APPCC

Implantacion y seguimiento de los

prerrequisitos del sistema APPCC, obligatorio

por normativa para la empresa alimentaria.

Gestidon de documentacion

Damos apoyo a la empresa alimentaria en la
gestion de toda la documentacion de control

(registros,no conformidades...

Gestidn de crisis

Asesoramiento yacompafiamiento en la
identificacidén, valoracion del ries go,

comunicacidén e implantacion de acciones.

Apoyo ante inspecciones

Interlocucion entre la empresa y la
Administracidn ante inspecciones y

coordinacion de las gestiones necesarias.

01. Seguridad alimentaria



Fases de un plan de seguridad alimentaria.

ACCIONES PERIODICAS Y
PROGRAMADAS DE SEGUIMIENTO

O O O O O
Visita de diagnodstico Documentacion APPCC Visita de implantacion Visita de consultoria Analisis de laboratorio
RECOGIDA DE DATOS ELABORACION DE LOS PLANES EXPLICACION E IMPLANTACION INFORME INFORME
Se asigna el técnico Se elaboran los planes de los Se explica cada uno de los De cada visita de Segun el tipo de cliente sera
responsable y se estudian prerrequisitos basados en el planes, se verifican los procesos consultoria resulta un necesario hacer diferentes
las necesidades en materia Sistema APPCC vy los registros descritos en ellos y implantan informe detallado de las analisis de alimentos,
de seguridad alimentaria y de autocontrol derivados los sistemas de autocontrol incidencias encontradas superficies, utensilios, etc.
condiciones del segun las necesidades de necesarios. acompanadas de un
establecimiento. cada cliente. propuesta de solucion.

01. Seguridad alimentaria



El objetivo de este servicio es ofrecer orientacion a las

O: ! I + D empresas alimentarias en cuanto a como mejorar el
u sabor,la textura yelaroma de los distintos platos

» . aplicando técnicas cientificas,mediante el estudio
aStrO n 0 m I CO exhaustivo de los ingredientes, los procesos fisicos y
quimicos que intervienen y la aplicacion de

procedimientos imnnovadores.

ento I+D gastronomico




ASESORAMIENTO GASTRONOMICO

1+D

Soporte téecnico y cientifico sobre el desarrollo de
productos, maquinaria y/o utensilios, ademas de
procesos de produccion.

Explorar nuevas oportunidades de innovacion y de
creatividad.

v Mejora y optimizar los procesos de produccion.

v Poner al alcance el conocimiento de la industria
alimentaria a la innovacion gastronémica.

+/ Dar valor afiadido al desarrollo des de un punto de
vista sostenible y saludable.

W/ Sustitucién o adaptacion de ingredientes para
personas con alergias e intolerancias.

02. Asesoramiento |+D gastronomico




ASESORAMIENTO GASTRONOMICO

Seguridad y
normativa.

v/ Acompafamiento en el desarrollo y la innovacion
cumpliendo las normativas vigentes en dosis de uso y
como se debe proceder en terminos de seguridad
alimentaria.

W/ Estudios de la vida util de los productos elaborados o bien
de los resultados obtenidos de la innovacion.

W Analisis de los sistemas de conservacion o de los
sistemas de coccion.

02. Asesoramiento |+D gastronomico




Y 4 Contar con un plan de formacion es un requisito del
03 Ar d Manual APPCCyun elemento indispensable para la
u ea e mejora continua.Consensuamos internamente con
s los clientes un plan de formacion continua que
fo rm aCI O n permita la mejora permanente sin descuidar la
formacion por normativa. Ademas SAIAes una

entidad reconocida por la FIFEy por lo tanto puede

organizar cursos y gestionar la bonificacion de los

mismos.



Ofertas formativas

FORMACION EN
SEGURIDAD
ALIMENTARIA

v Formacion basica para manipuladores

4 Formacion avanzada para
manipuladores

W Planes delsistema APPCC

W/ Alérgias e intolerancias

W Trazabilidad

W/ La conservacion de los alimentos

W Otros cursos a demanda del cliente.

03.Formacion




Ofertas formativas

FORMACION
TECNICA
MONOGRAFICA

v | exturizantes aplicados en cocina y
pasteleria

4 Uso de aditivos en gastronomia

W Equipos yutensilio en cocina

4 El huevo en la pasteleria

W Otros cursos a demanda totalmente a

medida segun las necesidades de cada
empresa.

03.Formacion




04. Asesoria
nutricional en
colectivos

Evaluamos y valoramos la oferta de menus colectivos

para que sean variados, equilibrados yadaptados a las
necesidades nutricionales de cada colectivo y a la
legislacion vigente.Lo demandan empresas de
restauracion colectiva de todo tipo,como comedores
escolares oresidencias de ancianos, cadenas de
restauracion, etc.,que genera un valor anadido que influye

en su reputacion yhace mas competitivo su negocio.



GUIA DE
PRACTICAS
CORRECTAS DE
HIGIENE PARA
RESTAURANTES
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ALGUNAS DE NUESTRAS
PUBLICACIONES

Mddulo transversal ‘
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GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS SEGURIDAD E HIGIENE EN LA GUIA DE PRACTICAS CORRECTAS
HIGIENE PARA LOS RESTAURANTES DE HIGIENE PARA LOS MANIPULACION DE ALIMENTOS DE HIGIENE EN PASTELERIA
PANADEROS

En colaboracion con:

Generalitat de Catalunya
Gremi de Restauracié de
Barcelona

Unidé d’'Hostaleria i
Turisme de |la Costa
Brava

En colaboracion con:

En colaboracion con: En colaboracion con: arr o
« Generalitat de Catalunya « Equipo de SAIA * Agencia de Salut Publica
« Federaci6é Catalana de Catalunya
d'Associacions de Gremis
de Forners

Hostelerfa y turismo

Modulo transversal

Gestion de la calidad
y delaseguridad
e higiene alimentarias

GESTION DE LA CALIDAD Y DE
LA SEGURIDAD E HIGIENE
ALIMENTARIAS

En colaboracién con:
* Equipo de SAIA



ALGUNOS DE
NUESTROS CLIENTES
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Inicio  jQuiénes somos?  jQué hacemos? =  Cursos »  MNuestros clientes  Guias y libros EY=UEILELM Contacto

Contacta con nosotros:

Online: Teléfono:

WWW.Sa1a €8s (+34)93 184 10 48

hola@saia.es

_ e | | _ , Direccion:
C. Sant Antoni Maria Claret, 271,422, 08041

Se me ha caido al suelo... ;Me lo puedo Mejores utensilios para cocinar: SAIA Pescados y mercurio: ;Debemos
comer?: SAlA lo desvela en 'RACT’ los detalla en el "20 minutos' preocuparnos por sus efectos?

Barcelona

Cualquier alimento que ha caido al suelo (si no se Espatulas, cucharones, cucharas, paletas y demas El consumo de pescado es muy importante en
rata de una superficie muy limpia y desinfectada utensilios se han usado toda la wda para cocinar, y una dieta saludable. Son una fuente de proteina
tamina: [.] aunque el disefionoha[.] magray bajaen[.]

INSTAGRAM @ FACEBOOK @ LINKEDIN



http://www.saia.es/

MUCHAS GRACIAS POR

VUESTRA CONFIANZA.
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