Xustificacion da Actividade

Hoxe en dia a sensacion xeral entre os consumidores
e na sociedade, é que existe certa inseguridade
respecto & Seguridade Alimentaria. A problematica
das “vacas tolas”, os “polos belgas”, os aceites de
oruxo, o engorde do gando, os supostos fraudes do
leite, os pridns, as dioxinas, os benzopirenos, por citar
algins exemplos, son temas de conversacién que
preocupan, tanto aos consumidores, como as
empresas e as administracions.

Estas situaciéns obligan aos gobernos a pofier en
practica medidas de control, de tal forma que gafian
peso especifico, alguns requisitos legais xa existentes,
enfocados a garantir a seguridade e a minimizar os
riscos nas empresas alimentarias. E o caso dos
Sistemas de Autocontrol ou de Andlisis de Perigos e
Puntos de Control Critico (APPCC).

Os Sistemas APPCC tefien como obxectivo eliminar ou
reducir no posible o risco no consumo dos alimentos,
mediante o estudio pormenorizado dos procesos, as
caracteristicas dos productos, e os potenciais perigos,
e mediante o establecemento de medidas de control e
acciéns preventivas ou correctivas, ali onde sexa
necesario.

Obxectivos

= Que consigan un coflecemento profundo dos
requisitos para a implantacion de Sistemas
APPCC nas industrias alimentarias.

= Que cofiezan a metodoloxia para o
desenvolvemento e implantacion dun sistema
documentado para garanti-lo cumprimento dos
requisitos legais, de seguridade e hixiene, e
normativos relacionados cos Puntos Criticos.

=  Que obtefian unha aplicacion practica & empresa
alimentaria, dos requisitos tedricos en relacion
coa Seguridade Alimentaria e APPCC.

= Que sexan capaces de desenvolver e implantar
un Sistema APPCC.

= Que saiban levar a cabo auditorias de APPCC.

= Que cofezan os beneficios que representa a
implantacion dos APPCC.

N©° de Prazas:
Maximo 20 alumnos.

Datas e Horario:
Dias 15, 16, 22, 23, 29 e 30 de outubro de 2004.
Venres, de 16:00 a 21:00 h.
Sabados, de 9:00 a 14:00 h.

Caracteristicas do Curso:
30 horas lectivas.
Entregarase CERTIFICADO DE ASISTENCIA.

Lugar de Celebracion do Curso:
Aula de Formacién de AMBICAL Proyectos.
Newton, 17. Poligono Industrial da Grela.
A Corufia.

Prazo de Inscricion:
Ata o 8 de outubro
ou ata cubrir 0 n° de prazas.

Cotas de Inscricion:

Colexiados COB e estudiantes

de Bioloxia (1° e 2° ciclo) ......: 190 €.

Non colexiados e outras

(41(0] = Lol 0] - 250 €.

A seleccion farase por rigurosa orde de recepcion
dos correspondentes boletins e xustificantes de
pago no COBGA. Non se admiten reservas de
praza por ningun medio. O_COBGA resérvase o
dereito de cancela-lo curso de non haber
inscricions suficientes.

Informacion:
o Colexio Oficial
\ de Bi6logos
Yl de Galicia

Tel. 981-53 14 40. Fax. 981-53 42 25.
cursoscobga@terra.es
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Docencia

Andrés Pilas Pérez. Bidlogo. Master en Gestion y Técnicas de la
Calidad pola A.E.C. Diplomado en Estatistica aplicada ao Control
de Calidade. Diplomado en Mellora da Calidade. Consultor Senior
e Auditor Xefe de Sistemas de Calidade e Medioambiente e
Sistemas de Seguridade Alimentaria. Xerente de Auditoria en
AMBICAL Proyectos.

M@ _Victoria Marifio Martinez. Licenciada en Ciencias do Mar.
Consultora en  Seguridade  Alimentaria, Calidade e
Medioambiente. Auditora Xefe de Sistemas de Seguridade
Alimentaria, Calidade e Medioambiente en AMBICAL Proyectos.

Carlos Santos Rodriguez. Bidlogo. Consultor en Seguridade
Alimentaria e Calidade. Auditor de Sistemas de Seguridade
Alimentaria e Calidade en AMBICAL Proyectos. Actualmente
traballa na implantacion de Sistemas APPCC e na realizacion de
auditorias a nivel nacional e internacional.

José Juan Rico Rodriguez. Bidlogo. Consultor en Seguridade
Alimentaria e Calidade. Auditor de Sistemas de Seguridade
Alimentaria e Calidade en AMBICAL Proyectos. Responsable de
area de Auditoria en AMBICAL Proyectos.

Ana _Blanco Sanchez. Quimica. Consultora en Seguridade
Alimentaria, Calidade e Medioambiente. Auditora de Sistemas de
Seguridade Alimentaria, Calidade e Medioambiente en AMBICAL
Proyectos. Actualmente traballa na implantacion de Sistemas
APPCC.

Héctor Lousa Garcia. Quimico. Consultor en Seguridade
Alimentaria e Calidade. Auditor de Sistemas de Seguridade
Alimentaria e Calidade en AMBICAL Proyectos. Actualmente
traballa na implantacion de Sistemas APPCC e na realizacion de
auditorias.

Coordinacion
Andrés Pilas Pérez/M3 Victoria Marifio Matinez

Destinatarios

Directores de Industria Alimentaria, Directores de Calidade,
Xefes de éarea, Xefes de produccion, profesionais e técnicos de
empresas alimentarias que necesiten implantar o Sistema
APPCC, o estean interesados en cofiecelo.

Observacions

Foi solicitado o Recofiecemento de Interese Sanitario pola
Conselleria de Sanidade.

Método de Traballo

O curso ten un caracter fundamentalmente practico, buscando a
participacion dos alumnos e o traballo en equipo. Empregarase o
método do caso, plantexando hipotéticas situacions reais en
empresas do sector alimentario.

Programa

Conceptos xerais:

Situacion actual

Proteccion da saude e seguridade. Ley 26/1984, Ley
14/1986. Alimentos e seguridade alimentaria
Alimentos seguros, alimentos saudables. Nutricion,
saude e seguridade

Seguridade alimentaria e Etiquetado

Controis oficiais. Directiva 89/397 trasposta a R. D.
50/1993. Plans de control oficial Recomendacion
2002/66/CE, Recomendacion 2003/10/CEE e Orden
21/X11/2001 (Plans en Galicia)

Seguridade alimentaria. Lexislacion:
Medidas para garantir a seguridade xeral dos
productos. R. D. 44/1996

Procedementos relativos & seguridade alimentaria.
Reglamento 178/2002

Principios xerais de lexislacion alimentaria

Analise de riscos

Principio de cautela

Proteccidn dos intereses dos consumidores

Principio de transparencia

Requisitos xerais de lexislacion alimentaria
Inocuidade de alimentos

Inocuidade dos pensos

Trazabilidade

Responsabilidades

Infraccions e sancions. R. D. 1945/1983

Potestade sancionadora. R. D. 1398/1993

Tipos de infracciéns e sancions

Tomas de mostras e analises

Autoridade Europea de Seguridade

Alimentaria:

Que é e por que se constitle. Reglamento 178/2002
Cometido e funciéns

Organizacién. Organos da Autoridade

Funcionamento

Independencia, transparencia, confidencialidade e
comunicacion

Sistemas de alerta rapida. Xestion de crises, e
sistemas de emerxencia. Alertas sanitarias

Axencia Espafiola de Seguridade Alimentaria. Ley
11/2001

Identificacion de perigos:

Perigos microbioldxicos e sectores alimentarios
afectados. Situacién legal actual

Toxiinfeccidns alimentarias clasicas. Grupos de risco
Alertas mais recentes: Listeria monocytogenes,
Legionella spp., Vibrio parahaemolyticus, pridns

(EEB), Campylobacter jejuni, Criptosporidium
parvum, etc.

Perigos fisico-quimicos e sectores alimentarios
afectados. Situacion legal actual

Praguicidas, biotoxinas, pesticidas, PCBs, PAHs,
dioxinas, metais pesados, etc.

Implantacion do sistema de control
(APPCC):

Conceptos xerais

Situacion da empresa. Perigos asociados & sua
actividade

Estudio do proceso. Identificacion de perigos e
aplicacién de controis

Recepcion e almacenamento

Procesado e envasado

Expedicion e transporte

Estudio de materias primas, productos
intermedios, productos finais. Identificacién de
perigos e aplicacién de controis

Estudio dos aspectos xerais. Instalacions,
manipulacidns, proveedores. Identificacion de
perigos e aplicacion de controis

Seguimento do sistema de control.

Autocontrol (APPCC):

Sistemas APPCC (analisis de perigos e puntos
de control critico). R. D. 2207/1995
Identificacion de perigos

Identificacion de puntos de control critico

Limite critico

Medidas preventivas

Sistemas de vixilancia

Medidas correctivas

Plans especificos

Plan de limpeza

Plan de Desinfeccion, Desratizacion e
Desinsectacion

Plan de Mantemento

Plan de Analises

Plan de Formacion

Rexistros de control

APPCC. Situacion legal en distintas
Comunidades Auténomas

Verificacion de sistemas de control
(APPCC). Autoavaliacion:

Verificacion continuada do sistema

Auditorias. Tipos

Sistemas de autocontrol. Certificacion de APPCC
Sistemas de xestion da calidade. Certificacion
baseada nas Normas ISO 9000



Seguridade Alimentaria e Sistemas APPCC. Implantacion, seguimento e verificacion en empresa

Nome € APelidos:....ouiniiii i DNI: e
|5 L [ 47/ o FO PP PPPTPPPI
Poboacion: .........ceceeveviiiiiinnnnn.. CP: o Teléfono: ...oeveniiiii i
B 1 F=T i Te ) o A (6761155 < F-Te Lo 10 s K
Empresa/OrganiSmo:.....cocuvureniineniiniiinieiiineieieeenennes Cargo: ...ooiviviii

Data de nacemento: .......cccoeveiniiiiiiniieneinnnn.. (0s efectos da podliza de seguro suscrita polo COBGA
para os participantes nas suas actividades de formacion)

(0] 0111 7= Tei (o) o F- P CE
Fago efectivo o importe do curso, euros .......c..cooeeveiiieiiiinininnnan. por medio de transferencia a conta

do C. O. B. n° 2091-0341-82-3040016992 (Caixa Galicia, Urbana 4, Santiago). Enviolles por fax
este Boletin de Inscricién e o xustificante de dita transferencia.




