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SERVICIOS EN ALIMENTACION

ANALISIS, ASESORIA Y FORMACION

LABORATORIO l s

Nuestro laboratorio esta inscrito al Registro de laboratorios de salud ambiental
y alimentaria de la Agencia de Salud Publica de Catalunya, nim de registro LSAA-
215-07.

Los servicios de Seguridad Alimentaria que ofrece LabG2 estan dirigidos a
empresas o establecimientos de alimentacion, restauracion y hosteleria, asi como
para comedores colectivos. Cada empresa, por sus caracteristicas, requiere un
servicio especifico y personalizado, por eso para los profesionales de LabG2 ésta es
una de sus premisas.

Debido al cambio de nuestra sociedad en cuanto a costumbres y habitos de
alimentacién, se hace necesario un estudio serio de las enfermedades surgidas
debidas a toxiinfecciones alimentarias. El resultado de estos estudios es la
elaboracion de una legislacién que regula todos los procesos por los que pasan los
alimentos “desde el campo hasta la mesa”.

LabG2 ofrece servicios integrales de Seguridad Alimentaria; implantaciones de
Prerequisitos y sistemas de autocontrol APPCC (Analisis de Puntos y Peligros
Criticos de Control), seguimiento mediante sistemas de control y analisis fisico-
quimicos y microbiolégicos, y formaciéon de manipuladores de alimentos segun la
normativa vigente.
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e ANALISIS FiSICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DE
ALIMENTOS PARA CUMPLIR LA NORMATIVA:

Analisis de PLATOS PREPARADOS clasificados como grupo A y B:
e Recuento total de aerobios mesofilos.

Enterobacterias lactosa positivas.
Escherichia Coli.
Staphylococcus Aureus.

Salmonella.

Lysteria monocytogenes.

Analisis de PLATOS PREPARADOS clasificados como grupo D:
e Recuento total de aerobios mesofilos.

Escherichia Coli.

Salmonella.

Lysteria monocytogenes.

Evaluacion higiénico - sanitaria de SUPERFICIES E INSTRUMENTOS
de trabajo.

Enterobacterias lactosa positivas

Mohos y levaduras

Aerobios mesofilos totales a 37°C

Listeria monocytogenes (en industria de riesgo)

Evaluacién higiénico - sanitaria de MANIPULADORES.
e Staphylococcus coagulasa positivo
e Enterobacterias lactosa positivas

ot
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VALOR NUTRICIONAL BASICO (segtn directiva, Reglamento 1169/2011)

Valor energético Proteina Hidratos de carbono
Grasa Grasas saturadas Sodio
Fibra Humedad Cenizas
Azucares Almidon

Otros analisis y estudios de alimentos:

Verduras y hortalizas

Carnes y pescados

Postres dulces y salados

Salsas

Embutidos

Alérgenos

Metales pesados

Aguas en industria alimentaria

LMR

Control microbiolégico de ambiente

Estudios de vida util

I+D
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CONSULTORIA éﬁ

En el departamento de consultoria realizamos servicios de asesoria y formacion.

El departamento ofrece un servicio de asesoria técnica donde nuestro personal
especializado da respuesta a nuestros clientes.

e ELABORACION E IMPLANTACI()N DE SISTEMAS DE
AUTOCONTROL. APPCC (ANALISIS DE PUNTOS Y PELIGROS DE
CONTROL CRITICOS) tal como obliga el Reglamento 852/2004

Los servicios de Implantacién de Sistemas de Autocontrol y Analisis que ofrece
LabG2 estan dirigidos a empresas alimentarias, comedores colectivos
establecimientos de alimentacién como; carnicerias, charcuterias, pastelerias,
restauracion y hosteleria. Cada empresa, por sus caracteristicas, requiere un
servicio especifico y personalizado, por eso para los profesionales de LabG2 ésta es
una de sus premisas.

El Sistema APPCC, es un método de prevencion para controlar las
enfermedades transmitidas por los alimentos. Se basa en identificar los posibles
peligros de contaminacién durante la producciéon y manipulacion de los alimentos,
se evaluan los riesgos y se establecen medidas para tener controlados los posibles
riesgos.

En el campo de la Seguridad Alimentaria el Sistema de Autocontrol es hoy en
dia una herramienta muy eficaz para asegurar la inocuidad y seguridad de los
alimentos. El sistema de autocontrol compuesto por los Planes generales de
Higiene (PGH) y el Plan APPCC esta basado en una metodologia que se ha
implantado, no sélo por su utilidad cientifica y técnica, sino por las exigencias de
la legislacion actual en el ambito Nacional y Europeo.

El Sistema de Autocontrol, ya sea el plan de
Prerequisitos o el plan APPCC segun caracteristicas de
cada empresa, debe quedar reflejado, con caracter previo a
su implantaciéon y puesta en marcha, en un documento
llamado “Documento del Sistema de Autocontrol”, el cual podra ser requerido por
el Técnico Sanitario de la Administracion asignado en su demarcacion, cada vez
que se realice la supervision del sistema implantado en el establecimiento o
empresa.




e AUDITORIA HIGIENICO SANITARIAS DE SEGUIMIENTO

Este servicio incluye la visita de un especialista en aguas para el cumplimiento
de la normativa vigente.

MARCO NORMATIVO: &

> La Ley 15/1983, del 15 de julio, higiene y control alimentario estableci6 que
estan sujetos a control las condiciones higiénico sanitarias de las industrias y
establecimientos dedicados a actividades alimentarias en sus diferentes fases:
produccion, transformaciéon, elaboraciéon, envasado, conservacién, transporte,
almacenamiento, distribuciéon y venta, de sus instalaciones y del personal
manipulador.

> Reglamento 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de
abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios.

> Reglamento (CE) 2073/2005 de la comisiéon de 15 de noviembre de 2005
relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios,
modificado por el Reglamento (CE) 1441/2007.

> RD 3484/2000 de 29 de diciembre por cual se establecen las normas de
higiene para la elaboracion, la distribucion y el comercio de comidas preparadas

> Otras normativas especificas.
ACCIONES QUE SE REALIZAN EN LA AUDITORIA:

Revision de la documentacion y registros derivados del autocontrol.
Control visual de la instalacion.

Asesoramiento técnico. J

Participacién en las inspecciones de la

ASERNERNEEN

administracién correspondiente.

<\

Control y seguimiento de los resultados analiticos.
v' Elaboracion de un informe de situacién, donde se informara de las
acciones realizadas en la visita y expondra las acciones a realizar, tanto

por parte de nuestro asesor como por parte de la empresa
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e PROGRAMAS DE FORMACION:

Nuestro laboratorio esta AUTORIZADO para actividades de formacion

para profesionales.

TIPO DE FORMACION DURACION

CURSO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS 6 HORAS
FOI?MACION CONTINUADA MANIPULADORES DE ALIMENTOS: BUENAS 3 HORAS
PRACTICAS DE HIGIENE

FORMACIONI CONTINUADA MANIPULADORES DE ALIMENTOS: LIMPIEZA'Y 4-6HORAS
DESINFECCION

FORMACION CONTINUADA MANIPULADORES DE ALIMENTOS: ALERGIAS E 4-6HORAS
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS. GLUTEN

FORMACION CONTINUADA MANIPULADORES DE ALIMENTOS: LOS 4-6HORAS
PRERREQUISITOS

FORMACION CONTINUADA MANIPULADORES DE ALIMENTOS: SISTEMAS DE 4-6HORAS
AUTOCONTROL ALIMENTARIO, APPCC

FORMACION CONTINUADA MANIPULADORES DE ALIMENTOS: 4-6HORAS

TOXIINFECCIONES ALIMENTARIAS Y SUS CAUSAS

FORMACION CONTINUADA MANIPULADORES DE ALIMENTOS: HIGIENE Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA, CONSERVACION DE ALIMENTOS Y ALERGIAS E 6 HORAS
INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS

FORMACION CONTINUADA MANIPULADORES DE ALIMENTOS: BUENAS
PRACTICAS DE HIGIENE Y PRERREQUISITOS

FORMACION CONTINUADA MANIPULADORES DE ALIMENTOS:
TOXINFECCIONES, ETIQUETADO Y NUTRICION

cursos A MEDIDA

4 HORAS

6 HORAS

Las empresas del sector alimentario deben garantizar que los
manipuladores de alimentos dispongan de una formacion adecuada en
higiene de los alimentos de acuerdo con su actividad laboral. Deben
realizar cursos de formacion continua.

Se define como Manipuladores de alimentos: todas aquellas personas que, por
su actividad laboral, tienen contacto directo con los alimentos durante su
preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte, distribucion, venta, suministracion y servicio.

» Los cursos se realizan en nuestras instalaciones o en la empresa del

@ propio cliente.

» Los cursos pueden ser presenciales o a distancia.

» Nuestro departamento tramita  gratuitamente los cursos
subvencionables, para empresas y trabajadores en activo, mediante
subvenciones oficiales.




WWW.LABG2.COM

LABG2 LABORATORIS, S.L.
C/ De Baix, 34-36 local 3
08184 PalauSolita 1 Plegamans
Barcelona (Spain)

Telf. 938640692
Mail: info@labg2.com
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