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¿QUÉ ES SAIA?
Qué significa SAIA, nuestro objetivo, nuestro 

equipo, por qué nos eligen.

01. ÁREA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
Características, en qué consiste un plan de 

seguridad alimentaria y sus fases.

02. ÁREA DE ASESORAMIENTO I+D GASTRONÓMICO
I+D, legislación y seguridad

03. ÁREA DE FORMACIÓN
Formación en seguridad alimentaria, 

formación técnica monográfica.
CONTENIDOS

NUESTROS CLIENTES

NUESTRAS COLABORACIONES

04. VALORACIÓN NUTRICIONAL
Características de nuestro servicio para 

colectivos con respecto a la nutrición.



¿Qué es SAIA?

¿Qué es SAIA?
En SAIA nos  encargam os  de ayudar a  la  indus tria  agroa lim enta ria , 
la  res tauración y a l com ercio m inoris ta  de a lim entación a  
m axim izar los  n iveles  de s eguridad en los  a lim entos  y en el agua .

SEGURIDAD ALIMENTARIA Y DEL AGUA



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

seguridad y confianza en su forma de trabajar ”



En SAIA queremos que nuestros clientes alcancen los 
m ejores  es tándares  de ca lidad y s eguridad a lim enta ria , 
m ediante una relación de confianza, cercana y duradera
que as egura , una asesoría personalizada, actualizada y 
experimentada que incida  en s u  buena  reputación y por lo 
tanto tam bién en s u  beneficio económ ico.

¿Qué es  SAIA?

Nuestro 
objetivo



Nuestro 
equipo

SAIA tiene un equipo de 10 técnicos con 
amplia experiencia tanto en docencia como 
en la realización de inspecciones de control 
higiénico sanitario para entidades públicas, 
que permiten ofrecer el mejor servicio.

¿Qué es  SAIA?



EXPERIENCIA CONFIANZA SERVICIO INTEGRAL

SOLUCIONES ADAPTADAS INTERLOCUTOR ÚNICO TRATO PERSONALIZADO

Nuestros profesionales son 

tecnólogos de alimentos , 

químicos , biólogos , etc. con más

de 15 años de experiencia en el 

sector de la consultoría higiénico -

sanitaria.

Ofrecemos un trato de confianza

personalizado generado por el 

conocimiento del cliente para 

que se sientan cómodos con 

nuestros servicios .

En SAIA ofrecemos todo tipo de 

servicios desde auditorías o 

cursos puntuales hasta planes 

globales de seguridad

alimentaria .

En SAIA sabemos que cada

cliente tiene características , 

necesidades e 

infraestructuras diferentes , y 

buscamos soluciones que se 

adapten a ellos de la mejor

manera .

En SAIA estamos siempre

disponibles para explicar

cualquier duda que tenga el 

cliente de la forma más amena y 

didáctica posible .

Asignamos a cada cliente un 

responsable que será su contacto

en cada paso del proceso de 

implantación de cualquier plan 

de seguridad alimentaria .

¿Por qué 
nos eligen?



Seguridad 

alimentaria

Asesoramiento I+D 

gastronómico

Nuestros servicios en 
consultoría alimentaria. 

Formación

¿Qué es SAIA?

01. 02. 03 .

Valoración nutricional

04.



Se trata de nuestro servicio principal, definido como 

un plan de s eguridad a lim enta ria . Cons is te en  

a s es ora r y ayudar a  nues tros  clientes  des de la  

auditoría  in icia l, pas ando por la  im plantación y el 

s eguim iento. Dependiendo de cada  negocio y de cada  

s ector s e eva lúan la s  neces idades  y la  legis lación 

aplicable pa ra  ofrecer s oluciones  a  m edida .
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01. Área de
seguridad 
alimentaria

01.  Seguridad a lim enta ria



01.  Seguridad alimentaria

PLAN 
INTEGRAL 
DE SEGURIDAD 
ALIMENTARIA.

Auditorías internas
Anális is  de todos  los  procedim ientos  de la  

cadena  pa ra  eva lua r s i s e cum ple la  

norm ativa  y los  es tándares  de ca lidad.

Asesoría en legislación
Inform ación periódica  pa ra  el cum plim iento 

de la  norm ativa  vigente y adecuación a  la s  

neces idades  rea les  de la  em pres a .

APPCC
Im plantación y s eguim iento de los  

prerrequis itos  del s is tem a  APPCC, obliga torio 

por norm ativa  pa ra  la  em pres a  a lim enta ria .

Gestión de documentación
Dam os  apoyo a  la  em pres a  a lim enta ria  en la  

ges t ión de toda  la  docum entación de control 

(regis tros , no conform idades ...)

Gestión de crisis
As es oram iento y acom pañam iento en la  

identificación, va loración del ries go, 

com unicación e im plantación de acciones .

Apoyo ante inspecciones
Interlocución entre la  em pres a  y la  

Adm inis tración ante ins pecciones  y 

coordinación de la s  ges t iones  neces a rias .

¿En qué consiste?



Fases de un plan de seguridad alimentaria.

Visita de consultoría

ELABORACIÓN DE LOS PLANES

Se elaboran los planes de los 
prerrequisitos basados en el 

Sistema APPCC y los registros 
de autocontrol derivados 
según las necesidades de 

cada cliente.

Documentación APPCC
INFORME

De cada visita de 
consultoría resulta un 

informe detallado de las 
incidencias encontradas 

acompañadas de un 
propuesta de solución.

01.  Seguridad alimentaria

01 02 04

RECOGIDA DE DATOS

Se asigna el técnico 
responsable y se estudian 

las necesidades en materia 
de seguridad alimentaria y 

condiciones del 
establecimiento.

Visita de diagnóstico Visita de implantación
EXPLICACIÓN E IMPLANTACIÓN 

Se explica cada uno de los 
planes, se verifican los procesos 
descritos en ellos y implantan 
los sistemas de autocontrol 

necesarios.

03

Análisis de laboratorio
INFORME

Según el tipo de cliente será 
necesario hacer diferentes 

análisis de alimentos, 
superficies, utensilios, etc. 

05

ACCIONES PERIÓDICAS Y 
PROGRAMADAS DE SEGUIMIENTO



El objetivo de este servicio es ofrecer orientación a las 

em pres as  a lim enta rias  en  cuanto a  cóm o m ejora r el 

s abor, la  textura  y el a rom a  de los  dis t in tos  pla tos  

aplicando técnicas  cient íficas ,m ediante el es tudio 

exhaus t ivo de los  ingredientes , los  proces os  fís icos  y 

quím icos  que in tervienen y la  aplicación de 

procedim ientos  innovadores .

02. I+D
gastronómico

02. As es oram iento I+D gas tronóm ico



I+D
ASESORAMIENTO GASTRONÓMICO

Soporte técnico y científico sobre el desarrollo de 
productos, maquinaria y/o utensilios, además de 
procesos de producción.

Explorar nuevas oportunidades de innovación y de 
creatividad.

Mejora y optimizar los procesos de producción.

Poner al alcance el conocimiento de la industria 
alimentaria a la innovación gastronómica.

Dar valor añadido al desarrollo des de un punto de 
vista sostenible y saludable.

Sustitución o adaptación de ingredientes para 
personas con alergias e intolerancias.

02. Asesoramiento I+D gastronómico



Seguridad y 
normativa.

Acompañamiento en el desarrollo y la innovación 
cumpliendo las normativas vigentes en dosis de uso y 
como se debe proceder en términos de seguridad 
alimentaria.

Estudios de la vida útil de los productos elaborados o bien 
de los resultados obtenidos de la innovación.

Análisis de los sistemas de conservación o de los 
sistemas de cocción.

ASESORAMIENTO GASTRONÓMICO

02. Asesoramiento I+D gastronómico



Contar con un plan de formación es un requisito del 

Manual APPCC y un elem ento indis pens able pa ra  la  

m ejora  cont inua . Cons ens uam os  in ternam ente con 

los  clientes  un plan de form ación cont inua  que 

perm ita  la  m ejora  perm anente s in  des cuida r la  

form ación por norm ativa . Adem ás  SAIA es  una  

ent idad reconocida  por la  FTFE y por lo tanto puede 

organiza r curs os  y ges t iona r la  bonificación de los  

m is m os . 
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03. Área de
formación

03. Form ación



Formación bás ica para  m anipuladores

Form ación avanzada para  
m anipuladores

Planes  del s is tem a APPCC

Alérgias e in tolerancias

Trazabilidad

La  cons ervación de los a lim entos

Otros curs os a  dem anda del cliente.

FORMACIÓN EN 
SEGURIDAD 
ALIMENTARIA

Ofertas  form ativas

03. Form ación



Texturizantes aplicados en cocina y 
pas telería

Us o de adit ivos  en  gas tronom ía

Equipos  y u tens ilio en  cocina

El huevo en la  pas telería

Otros  curs os  a  dem anda  tota lm ente a  
m edida  s egún la s  neces idades  de cada  
em pres a .

FORMACIÓN 
TÉCNICA 
MONOGRÁFICA

Ofertas  form ativas

03. Form ación



Evaluamos y valoramos la oferta de menús colectivos 

para  que s ean va riados , equilibrados  y adaptados  a  la s  

neces idades  nutriciona les  de cada  colect ivo y a  la  

legis lación vigente. Lo dem andan em pres as  de 

res tauración colect iva  de todo t ipo, com o com edores  

es cola res  o res idencias  de ancianos , cadenas  de 

res tauración, etc., que genera  un va lor añadido que influye 

en  s u  reputación y hace m ás  com petit ivo s u  negocio.

04. Asesoría
nutricional en 
colectivos



ALGUNAS DE NUESTRAS 
PUBLICACIONES

GUIA DE PRÁCTICAS CORRECTAS DE 
HIGIENE PARA LOS RESTAURANTES

En colaboración con: 
• Generalitat de Catalunya 
• Gremi de Restauració de 

Barcelona
• Unió d’Hostaleria i 

Turisme de la Costa 
Brava 

GUIA DE PRÁCTICAS CORRECTAS 
DE HIGIENE PARA LOS 
PANADEROS

En colaboración con: 
• Generalitat de Catalunya 
• Federació Catalana 

d'Associacions de Gremis 
de Forners

SEGURIDAD E HIGIENE EN LA 
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS

En colaboración con: 
• Equipo de SAIA

GUIA DE PRÁCTICAS CORRECTAS 
DE HIGIENE EN PASTELERIA

En colaboración con: 
• Agència de Salut Pública 

de Catalunya

GESTIÓN DE LA CALIDAD Y DE 
LA SEGURIDAD E HIGIENE 
ALIMENTARIAS

En colaboración con: 
• Equipo de SAIA



ALGUNOS DE 
NUESTROS CLIENTES



C. Sant Antoni Maria Claret, 271, 1º 2ª, 08041 

Barcelona

Contacta con nosotros:

FACEBOOKINSTAGRAM LINKEDIN

Dirección:

Teléfono:

(+34) 93 184 10 48

Online: 

www.s a ia .es

hola@s aia .es

http://www.saia.es/


MUCHAS GRACIAS POR 
VUESTRA CONFIANZA.
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