Formación de manipuladores de alimentos  

Fecha:  Lunes 13 - 20 -y 27 de Noviembre y 4 y 11 de Diciembre de 2006.
Horario: de 16:00 a 20:00 horas.
 Sede: APPYCE. Sarmiento 1983 – Buenos Aires.

Dictado por: Ing. Agr. Analía Castellani - Acreditada como Ente Capacitador Res. Ministerial 837/01 para el dictado de cursos para Manipuladores de Alimentos ante el Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires- N° 0096. Codirectora de la Consultora Bromatológico Legal –Asesores de APPYCE.

Informes e Inscripción: en las oficinas de APPYCE: Sarmiento 1983, Buenos Aires. De lunes a viernes de 10:00 a 18:00 hs, o a los teléfonos 4954-0065  ó 4951-3756, o bien por e-mail: appyce@appyce.com.ar.

Duración: 16 horas.

Cupo máximo: 40 personas. Deberán inscribirse previamente, ya que los cupos son limitados.

Evaluación final: se tomará evaluación final el día 11 de Diciembre.
Certificado de aprobación: se entregará a las personas que hayan asistido a tres de los cuatro días de dictado de clases (no se cuenta el día de la evaluación final), y que además hayan aprobado la evaluación final con un mínimo de 66 puntos sobre 100. El certificado tendrá validez para el cumplimiento de las exigencias del artículo 21 del Código Alimentario Argentino ante la Provincia de Buenos Aires.

Desarrollo del programa: Se dictará en cuatro clases teóricas, con una duración aproximada de cuatro horas cada una para el desarrollo de los temas, y además, un intervalo para café, comenzando a las 16:00 hs. Adicionalmente se destinará un quinto día para la realización de la evaluación final.

Día 13 de noviembre: 
Código Alimentario Argentino: Ley 18284: Alcances.
Decreto 2126/71:  Reglamentación de la Ley. 
Anexo II: 
Artículo 14: procedimientos de inspección y toma de muestras. 
Anexo I: 
Artículo 6 y su relación con el Código Penal. 
Artículo 21: Libreta Sanitaria.
Café
Términos de referencia utilizados en el curso.
Los alimentos: definición,  principales grupos, procesos de elaboración.
Aditivos.
Microorganismos de importancia en alimentos.
Qué son las bacterias? Condiciones que favorecen su desarrollo.
Bacterias más importantes en los alimentos.

Día 20 de noviembre:
Enfermedades trasmitidas por alimentos - ETA -. Su prevención y el rol del personal. El riesgo durante la elaboración.
Café
Buenas Prácticas de Elaboración.
Contaminación: Fuentes y Tipos de contaminación (física, química, microbiológica y por parásitos). Rol del aire y las personas.
Contaminación de los alimentos.
Contaminación Cruzada. Su prevención.
Higiene alimentaria. Costos y beneficios de una mala higiene alimentaria.
Higiene personal.

Día 27 de noviembre:
Las 10 Reglas de Oro de la Organización Mundial de la Salud. 
Criterios para comprar y seleccionar materias primas y envases.
Almacenamiento, congelación y descongelación de alimentos.
Café
La higiene y desinfección de los locales y sectores de manipulación. Productos a utilizar, cuándo y cómo utilizarlos. 
Disposición y almacenamiento de desechos.

Día 4 de diciembre:
Aspectos edilicios.
Control de plagas.
Café
Introducción al HACCP: Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control.
Proyección de vídeo

Día 11 de diciembre:
Evaluación final: para los asistentes a un mínimo de tres de las clases teóricas. La aprobación se logra obteniendo un mínimo de 66 puntos sobre un máximo de 100.

Costo:
Socios: $35.- (por persona y para todo el curso)
No Socios: $65.- (por persona y para todo el curso)

Nota: Este importe incluye el costo del arancel de $15.- correspondiente a cada alumno para ser registrados ante el Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires como manipuladores capacitados.

Sr. Pizzero / Empanadero:
Recuerde que el tener aprobado este curso, es tanto una exigencia para la Ciudad de Buenos Aires, como para la Provincia. Tanto lo es la Libreta Sanitaria para usted y todo el personal. 
Aproveche el curso para capacitar a su personal en prácticas correctas que beneficiarán su establecimiento.

 ___________________

Curso sobre calidad de servicio en la atención a clientes 

Conseguir un Cliente es importante pero también es así de importante y más económico  mantener el actual. En este curso se demostraran varios métodos para  implementar en su negocio a fin de lograr fidelizar los Clientes.

Dictado por:  Lic. Alberto Capisto
Fechas: Martes 21, 28 de Noviembre y 5, 12 y 19 de Diciembre
Horario: de 17 a 19 hrs.

Contenido Temático:
· Evolución en Marketing: hoy “conseguir y conservar a los Clientes” es fundamental. FIDELIZACIÓN. 

· Marketing de relaciones: relaciones con el Cliente. 

· Marketing Total. 

· Programación neurolingüistica (concepto). 

· Comunicación verbal y no verbal. 

· La comunicación y atención telefónica. 

· El teléfono “imagen de la empresa”. 

· Claves para una buena atención y venta telefónica. 

· Los 10 mandamientos en la atención y venta telefónica. 

· Atención personalizada a Clientes: 

· istema para satisfacer al Cliente 

· Como atender a sus Clientes 

· Concédales valor a sus Clientes 

· Invite a su Cliente a que regrese 

· Como resolver los problemas de los Clientes 

Videos con casos prácticos.

Dirigido a : Propietarios, Gerentes,  Encargados y quienes atiendan público en general.
Duración: 5 Clases de 2 horas cada una
Lugar: Sede de APPYCE – Sarmiento 1983 – Ciudad de Buenos Aires
Costo:  Socios: $50.- / No socios: $75.-

___________________

Bs.As. octubre 9 de 2006.-

Estimados colegas:

Muchos amigos nos han comentado que se vieron sorprendidos porque la Fiesta Aniversario este año la haremos a la noche en el Hilton Hotel de Buenos Aires.

No es que hayamos cambiado de criterio. Nos gustan y mucho las fiestas de un domingo en familia y al aire libre. Y ese es el parecer de la mitad del gremio, y a ellos dimos el gusto en los últimos tres años.

La otra mitad, nos pedía la fiesta a la noche, donde pudieran  tener una cena –show elegante en un buen lugar donde  agasajar y disfrutar  con su esposa  y amigos.  En un lugar donde por lo general no vamos salvo en excepcionales ocasiones. 

Y celebrar el 67º Aniversario de APPYCE da para que sea una ocasión especial.

La Comisión Directiva que presido, no puede dejar de considerar a todos los asociados. Y como les decía, a unos les gusta la noche, y a otros el día. Siempre tuvimos muy buena respuesta en ambos casos. Deseamos  tenerla también este año.  

Esperamos contar con todos ustedes la familia Pizzero- Empanadera, con nuestros proveedores y amigos.

Tenemos muchos años por delante, en que celebraremos un viernes, o un sábado o un domingo. Una noche elegante, y un domingo familiar con hijos y nietos en el campo.
 Es como la vida misma. Tenemos  todo un espectro de momentos distintos, y tratamos de disfrutarlos, poniendo de nuestra parte lo mejor en cada uno de ellos, para que todos sean algo para recordar. 

Para todos un Feliz Aniversario de APPYCE,
y los esperamos el 25 de noviembre a las 21 horas.

Manuel Jamardo
PRESIDENTE

INVITAMOS a la CENA – SHOW
 
Celebrando el 67º aniversario de APPYCE 
en el HILTON de Buenos Aires

Animación a cargo del Sr. Jorge Rossi
  Recepción a partir de las 21 hrs.

Show a cargo de los Grupos
 Manhattan y Celebration

Muchos premios sorpresa. Uno por mesa y más…

Y culminando la fiesta sortearemos 
UN AUTO 0 KM 
  RESERVE SUS LUGARES    

  Valor de la tarjeta:
  Socios   $ 150.-  
  No socios $ 180.-

