Jornadas Técnicas

Estrategias para el disefo y la gestion de la
higiene en la industria alimentaria

........................................................................................................ Dr. John Holah,
INFORMACION g uno de los mayores
Dia: 3 de junio de 2010 2 expertos en higiene
Lugar: Auditorium, Edificio IRTA B. Monells (Girona) g alimentaria a nivel

Horario: de 9.30 a 16.45 h internacional, nos
presenta:

INSCRIPCION
Precio: 100 € (plazas limitadas)

Incluye: Comida, documentacién y traduccién simultanea. — o ’
Itram Higiene: Tel. 902 007 661 | info@itramhigiene.com '
(Reservado el derecho de inscripcién) 4
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Jornadas Técnicas

Estrategias para el disefo y la gestion de la
higiene en la industria alimentaria

ITRAM HIGIENE, empresa especializada en higiene alimentaria, conjuntamente También ha participado en el disefio in-
con CENTA, IRTA y la Escuela de Capacitaciéon Agraria organizan una jornada dustrial de més de 150 industrias alimen-
técnica centrada en higiene alimentaria. tarias y en el disefio higiénico de equipos -
. . Lo L industriales. Ha realizado mas de 90 pu-
En esta edicion la jornada se centra en las rutas de contaminacion y el disefio o ] L
. D pia . . blicaciones, con una amplia experiencia
industrial higiénico, conceptos esenciales para una buena prevencion de los pro- -
o . . . como profesor de cursos de formacién
blemas higiénicos y que aportan posibles soluciones para éstos. o ] . o
sobre higiene alimentaria, microbiologia
Lo.s reto's de la seguridad .allmentana, la relaaf)rT entre.ahmentlaaon y sa!ud y las alimentaria y disefio de instalaciones y
exigencias de los consumidores hacen de la higiene alimentaria un término muy equipos para la industria alimentaria.
amplio y de creciente interés.
Esta jornada pretende ser un lugar de encuentro entre profesionales y técnicos del
sector para fomentar la implantacién de las Buenas Practicas Higiénicas y la mejora
de la seguridad alimentaria PROGRAMA DE ACTIVIDADES
Para la presente jornada contamos con la participacion del Doctor John Holah, 9.30  Acreditaciones
uno de los mejores expertos a nivel internacional. Estamos convencidos que las 10.00 Routes of microbiological and product contamination
ponencias del doctor Holah nos aportard conocimientos interesantes y précticos. Rutas microbiolégicas y contaminacion del producto
En esta ocasién las ponencias se realizaran en inglés con traduccién simultanea al 11.45 Pausa-café
eSpaﬁOl. ........................................................................................................

12.15  Factory design and layout, including high care/risk areas
Disefio y distribucion de planta, incluyendo areas de alto riesgo

Dr. John Holah es desde hace méas de veinte afios, Jefe del Depar- 14.00 Comida
tamento de nglene A|Imental’la de Campden & Chorleywood Food 15 15 Hd ........ d ....... t ..... t ...... f ....... AARRREE tldt”t ........
Research Association en el Reino Unido, y experto del EHEDG (Euro- ' ygIenic design and construction or equipment, Inciuding instatiation

pean Hygienic Engineering & Design Group). Su tarea se divide en un and maintenance

‘ 50/50 entre la industria alimentaria y el mundo académico. Disefio hlgle_nlco y construccién de equipos, incluyendo instalacion
y mantenimiento

Ha realizado auditorias de gestién de la Seguridad alimentaria en MAas de 300 IN- e
. - L o . 16.45 Clausura

dustrias y servicios de catering, implementando la Higiene y las Buenas Practicas 77T T

en todos los sectores de la industria alimentaria. 16.50 Visita guiada a las instalaciones del CENTA (opcional)




