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1.INTRODUCCION

La Asociacion de Consultores Yy Formadores de Espafia en Seguridad
Alimentaria (ACOFESAL, www.acofesal.org ), tiene previsto realizar cada afio un encuentro entre todas
las entidades y agentes intervinientes en el Sector de la Seguridad Alimentaria, para ejercer de centro
de confluencia en el conocimiento de las actividades mas relevantes en su sector.

Con ello, pretendemos intensificar nuestros esfuerzos en materia de Seguridad Alimentaria y ejercer de
Centro de confluencia del conocimiento cientifico y tecnolégico de todos los agentes intervinientes en
temas relacionados con la Seguridad Alimentaria, con la finalidad de conservar la salud de los
consumidores.

Organizacion

En todo momento ejercerd la organizacion del evento la propia Asociacion y contando con
colaboradores directos e indirectos para la misma.

El modelo elegido es tipo Congreso, donde se puedan exponer trabajos, proyectos cientificos,
etc., relacionados con la Seguridad alimentaria y con un Premio especial al mejor trabajo.

Todos los trabajos serdn difundidos por diferentes medios y haciendo en todo momento referencias a
los redactores de los trabajos.

En general el Congreso ha servido para demostrar que nuestro Pais esta vivo, que tenemos ganas, que
tenemos ilusidon y sobre todo que en Seguridad Alimentaria existe un Grupo Fuerte, Nutrido, con
grandes conocimientos, dispuesto a dar batalla por mejorar la Inocuidad y Salubridad de los alimentos.

El Congreso ha sido un éxito a todas luces, estamos muy orgullosos de vuestra participacion en el mismo
y os quiero hacer llegar desde la Organizacién del congreso y desde la Junta Directiva de la
Asociacion(ACOFESAL, www.acofesal.org ) nuestro agradecimiento por vuestro apoyo

Os animo a seguir participando en la red del Congreso Seguridad Alimentaria ACOFESAL, generada en
Linkedin y seguir la evolucién de la Organizacién del préximo que sera, como ya os anuncié, Segundo
Congreso Internacional de Seguridad Alimentaria ACOFESAL 2013, en Junio de 2013 en Madrid.

Este afio el modelo elegido ha sido realizar sesiones plenarias con la idea de focalizar nuestros
Esfuerzos hacia:

1.- Requisitos de la industria Alimentaria

2.- Nuevos desarrollos en Investigacion e Innovacion

3.- Retos del Consumidor en Seguridad Alimentaria



2.COMITES Comité Organizador

Presidente Comité
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Catedratica de Nutricién y Bromatologia
Departamento de Nutricion, Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
Facultad de Veterinaria. Universidad Complutense de Madrid
Dia. Roser Masanés Solé
Licenciada en Biologia y Cap d’Innovacid i recursos del CIFO (Centres d’Innovacié i Formacié Ocupaciona) de Salt
Servei d’Ocupacié de Catalunya. Departament d'empresa i ocupacié. GENERALITAT DE CATALUNYA.
Dia. Teresa Mora Ventura.
Catedratica de Universidad.
Facultad de Veterinaria. Universidad de Barcelona.
Dia. Carmen T. Morales Cuenca
Directora
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D. Jordi Rovira
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Dia. Salud Serrano Jiménez
Profesora Contratada Doctora. Area de Nutricién y Bromatologia
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Facultad de Veterinaria, Universidad de Cérdoba
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Profesor Titular de Universidad.
Directora del Departamento de Nutricion y Bromatologia Il
Facultad de Farmacia. Universidad Complutense de Madrid
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Presidenta Comité
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Gobierno Vasco
Excmo. Sr. Rafael Bengoa Renteria,
Consejero de Sanidad y Consumo



Gobierno Vasco

Excma. Sra. Dia. Silvia Clemente Municio

Consejera de Agricultura y Ganaderia
Junta de Castilla y Ledn
Dia. Gloria Cugat Pujol
Directora del Area de planificacién y auditoria
Ageéncia Catalana de Seguretat Aliméntaria.
Generalitat de Catalunya
llmo. Sr. D. Francisco José Garcia Ruiz
Director General de Salud Publica
Consejeria de Sanidad y Politica Social
Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia
D. Juan Ramén Hidalgo
Presidente de la Sociedad Espafiola de Seguridad Alimentaria (SESAL)
D2. Paloma Martin Martin
Directora General de Ordenacion e Inspeccién. Consejeria de Sanidad
Comunidad de Madrid
D. Manuel Nuiiez Gutiérrez

Director INIA.

Ministerio de Ciencia e Innovacién
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3.MEDIOS DE DIFUSION

a. Revista “Alimentaria”
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Publicidad en diferentes ediciones mensuales de la revista

b. Web
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Pagina Web en la cual aparece toda la informacidon sobre el Congreso, datos de interés y noticias
relacionadas con este. En ella estdn colgadas las estadisticas de la Primera edicién del Congreso y el
Libro resumen.
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Linked Tl

stersy Moa - s de 1,000 istes a lea. a un saloen ty Carera Protesiona |

Los

CONGRESO SEGURIDAD ALIMENTARIA ACOFESAL

Dobatos | Promecionos  Empleos  Bisquda s

Cuéntale al mundo lo que piensas. Unirse 3l grpo
Yo pdss comenary recomendar esosdebes

‘Selcciona una ista+

Mostartodos 1o dabalas da uentes RSS

acion aimentaria 1 Campilobacter en leche cruda, en EEUU
¥ silo buscasomos on Espaagcieteeitiis

> midtcoles tras.
can tad in Raw Milk in South Dake

»

« ® Recomandar 2 Coment

Rafaol lzuzquiza G
Almenos nas se sospecha aue se o E un debat: Dica A
coli 0157 HT después de comer en un restaurante en Belfast B8

Debates mds popuares

L Agencia da Salud Pibica de and de Norts anuncid sste domingo. Este o5 porlsjos !
mayor brote de E_colen a historia de la

cts o ave falln i n an autreak of £ col
urantn Bast Norhem eland' Pubic Heslt
et ol

Alvaro Boguiristain Marsa Abaro recomienda esto

Red en la que se actualizan noticias relacionadas con el congreso y se abren debates de interés
relacionados con la Seguridad Alimentaria.

d. Otras asociaciones

Otras organizaciones que colaboran en el Congreso son la Sociedad Espafiola de Seguridad Alimentaria
(SESAL), ACTA, Asociacion de Quimicos, Colegios Veterinarios, Colegios de Bidlogos, Asociacion de
Veterinarios municipales, etc.



SOCIEDAD ESPAROLA DE

SEGURIDAD ALIMENTARIA 1

e. Servicios Postales

Se enviaron cartas informando del Congreso Internacional de Seguridad Alimentaria de Acofesal a 5000
empresas del sector de la alimentacidon de Espafa, a 1000 Laboratorio, y a 500 Consultorias de
Seguridad Alimentaria con el fin de promover el congreso en todo el sector.

f. Servicios de e-mail

Se enviaron correos electréonicos con el boletin informativo del Congreso a empresas, laboratorios,
consultorias de seguridad alimentaria. Se estima que se enviaron a mas de 10.000 Correos electrénicos
de todo tipo de empresas, centros tecnoldgicos, universidades, Centros oficiales, Centros de
investigacién, Laboratorios publicos y privados, centros de formacidon de higiene, etc. Estos envios
fueron a entidades de toda Europa, e Iberoamérica. Este medio ademas de econdmico es muy util ya
que hoy en dia practicamente todas las empresas que quieran estar al dia tienen una cuenta de correo
electrénico la cual actualizan dia a dia.

g. Boletines

Se realizé un mailing con el Boletin Informativo de ACOFESAL a empresas del sector y a las relacionadas
con ACOFESAL, laboratorios y Consultorias de Seguridad Alimentaria.

h. Colegios profesionales

Al congreso acudieron y se les remitié informacion al Colegio de Veterinarios, de Quimicos, Biélogos de
varias provincias Espafiolas, Ingenieros Agronomos de Chile, Asociaciones profesionales del Sector de las
Seguridad alimentaria, etc,



4. PROGRAMA

DIA 1:

Horario:
8:45 —Entrada, acreditaciones y recogida de credenciales
9:15- Inauguracion Oficial del acto

Representante del Ministerio de Sanidad

Luis M2 Gallego Brogeras

Presidente de Acofesal

9:30-11:30

Sesion plenaria.

MESA REDONDA “REQUISITOS DE LA INDUSTRIA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA”
1.- Requisitos legislativos en Seguridad Alimentaria. Estado actual

Jesus Martin Ruiz

Jefe drea control oficial seguridad alimentaria

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (AESAN)

2.- Necesidades en la implementacion de un sistema de Seguridad Alimentaria en la industria alimentaria
Cristina Diez

Responsable de calidad

Grupo Embutidos Palacios

3.- El Control en la Seguridad Alimentaria

Juan José Badiola Diez

Director. Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria

4.- Sector Primario frente a la Seguridad Alimentaria

Susana Rivera Pantoja

Responsable de Calidad y Seguridad Alimentaria

Cooperativas Agroalimentarias de Espafia

4 Ponentes con 20 minutos y al final 40 minutos de debate

Modera:

Rosario Martin de Santos

Catedratica Facultad de Veterinaria. Universidad Complutense de Madrid
Descanso Café: 11:30-12:00

12:00-14:00

Sesiones Monograficas

A Formacion

Mesa Redonda 1. Formacidn continua de los profesionales de la Seguridad alimentaria

1.- Necesidades de formacidon de los profesionales del sector agroalimentario

D. José Angel Vifiuela

Jefe del Servicio de Seguridad Alimentaria- Xestion da Saude Publica

Conselleria de Sanidade de la Xunta de Galicia

2.- Protocolo ACOFESAL FORMACION para personal del sector agroalimentario

Angeles Olivares

Representante de la comisidon de formacién. ACOFESAL

3.- Presentacion de “Better Training for Safer Food” BTSF, iniciativa de la Comisidon Europea destinada a la organizacion de una estrategia

comunitaria de formacion de los profesionales de la Higiene Alimentaria y ejecutada por EAHC



Mr Zoran Kovac

Coordinador del programa de BTSF para EAHC

Executive Agency for Health and Consumers

4.- El valor del disefio y desarrollo de programas de formacion especializada: "new skills for new jobs"
Carmen T. Serrano

Directora de formacidn. AINIA Centro Tecnoldgico

4 Ponentes con 20 minutos y al final 40 minutos de debate

Modera:

Blas Marsilla de Pascual

Jefe de Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis

Consejeria de Sanidad y politica Social. Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia

B Laboratorio

Mesa Redonda 1.Aporte de los métodos de analisis a la Seguridad Alimentaria

1.- "Metodologias analiticas innovadoras para el control de la seguridad de los alimentos. Hitos mas importantes del programa de investigacion
Analisyc 11".

Maria José Gonzélez

Dpto. Instrumental Analysis and Environmental Chemistry.

General Organic Chemistry Institute (CSIC)

2.- Nuevos requisitos tecnolégicos aplicados a la Seguridad Alimentaria.

Francisco Javier Rodriguez Serrano.

Especialista en Seguridad Alimentaria

Thermo Scientific en Espafia

3. - Métodos oficiales de analisis en los sistemas de alerta de seguridad alimentaria comunitario
Laboratorio Nacional de Referencia del Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente.
Laboratorio de Algete

4.- Validacion de métodos de analisis internos.

Javier la Llana Romero

Jefe Analitical Services MasterLab Espafia

Trouw Nutrition

4 Ponentes con 20 minutos y al final 40 minutos de debate

Modera:

Luis Romero.

Seccién de Laboratorios ACOFESAL

C Consultoria-Certificacién

Mesa Redonda 1. Auditorias de sistemas de Seguridad Alimentaria.

1.- Historia, comparativa, estado, evolucién y futuro de Referenciales Certificables de Seguridad Alimentaria: IFS/BRC/ISO 22000/FSSC 22000.
José Manuel Gil

Director Agrofood. OCA Instituto de Certificacion

2.- Sistema de homologacién de proveedores en el Grupo EROSKI

Laura Azuara Rodriguez

Responsable de Calidad de producto Alimentacion y No Alimentacién EROSKI

3.- Auditoria del Sistema Integrado de Seguridad Alimentaria, Calidad y Medioambiente en Restauracion Colectiva.
Gonzalo Bas Alberdi

Director Calidad y Medioambiente TAMAR

4.- Auditorias de Seguridad Alimentaria vistas por la empresa alimentaria

José Alberto Larrauri Garcia

Director de Calidad/ 1+D

Grupo IPARLAT

5.- Auditorias de Control Oficial de Seguridad Alimentaria.

Carlos Celaya Carrillo

Jefe del Servicio de Programas de Vigilancia y Control

Subdireccion General de Higiene y Seguridad Alimentaria de la Comunidad de Madrid
5 Ponentes con 15 minutos y al final 45 minutos de debate

Modera:

Ivan Cortazar

Vicepresidente ACOFESAL

Horario de 16:00- 18:30



Sesion plenaria:

MESA REDONDA “NUEVOS DESARROLLOS EN INVESTIGACION E INNOVACION”
Desarrollos Cientificos, Innovadores y tecnoldgicos

1.- Disefio de alimentos funcionales a partir de ingredientes procedentes de la uva
Alberto Guadarrama Rodriguez

Director |+D+i

Bodega Matarromera

2. - Food Allergies

Marcos Alcocer, BSc, MSc, PhD

Associate Professor in Nutritional Biochemistry

School of Biosciences. Division of Nutritional Sciences

University of Nottingham. United Kingdom

3.- Fotocatalisis y Seguridad alimentaria

Benigno Sanchez Cabrero

Divisidén de Energias Renovables

CIEMAT, CSIC.

4.- Actividades de investigacion e innovacion en calidad y seguridad alimentaria
Kepa Escuredo,

Coordinador de sistemas de deteccion

AZTI-Tecnalia Centro Tecnoldgico

5.- Deteccidn y eliminacion de biofilms en superficies de industria alimentaria.
Enrique Orihuel Iranzo.

Consejero Delegado de Betelgeux.

6.- Claves para la Eliminacion de Entéricos (Salmonella, Listeria, E.coli), y fitosanitarios en alimentos frescos.
Mar Pérez Calvo

Directora Técnica

Cosemar Ozono.

6 Ponentes con 20 minutos y al final 30 minutos de debate

Modera:

Montafia Camara

Presidenta Comité Cientifico Congreso.

DIA2:

9:30-11:30 Sesiones Monograficas

A Formacién

Mesa Redonda 2. El Sistema Nacional de Cualificaciones en Higiene Alimentaria
1.-Nuevas cualificaciones profesionales de la familia de las Industrias Alimentarias
Alfredo Liébana Collado.

Jefe de Servicio Acreditacion.

Instituto Nacional de Cualificaciones (INCUAL). Ministerio de Educacién, Cultura y Deporte
2. Certificados de profesionalidad de la familia de las Industrias Alimentarias

Juan Bonet

Jefe del Area de Formacion de la Subdireccién Gral. de Politicas Activas del Servicio Plblico de Empleo Estatal (SEPE) (por confirmar)
3.- “La acreditacion de la experiencia laboral en la industria agroalimentaria”.
Gregorio Gonzélez Roldan

Jefe de Area de Reconocimiento y Certificacion de la Competencia

Direccion General de Ordenacidn y Acreditacion Profesional-Consejeria de Educacién y Empleo-COMUNIDAD DE MADRID

4. Formacion para la certificacion profesional. Centros de Innovacién y Formacién Ocupacional (CIFO). Industrias alimenticias.

Josep M2 Anglés Farrerons

Ingeniero Técnico Agricola y Director del CIFO de Lleida

Servei d’Ocupacio de Catalunya

GENERALITAT DE CATALUNYA

5. Aplicacion de los criterios de realizacion profesional vinculados a la Seguridad Alimentaria en las Familias Profesionales de industria alimentaria
y hosteleria

Francisco Javier Ruiz Esteban

Técnico de Formacion Continua y Técnico de Formacidn de la Sociedad del Conocimiento TIC (E-Learnig)

Direccion Provincial de Granada del Servicio Andaluz de Empleo- Consejeria de Empleo de la Junta de Andalucia.

5 Ponentes con 15 minutos y al final 40 minutos de debate



Modera:

Inma Miralles

Vicepresidenta ACOFESAL

B Laboratorio

Mesa Redonda 2. Auditorias de calidad en laboratorios de Seguridad Alimentaria
1.- Requisitos de Control Oficial de Alimentos. Acciones de mejora en un laboratorio acreditado. Indicadores de gestion.
Emiliano Rojas.

Responsable técnico de laboratorio

Laboratorio Municipal de Higiene de la Comunidad de Madrid

2.- Acreditacion de laboratorios agroalimentarios. Ultimos desarrollos.

Elisa Gredilla

Jefa Departamento Agroalimentario

ENAC

3. - Auditorias de calidad segtin ISO 17025 en Seguridad Alimentaria.

Juan Moragas

Director de Laboratorio

Laboratorio interprofesional Lechero Cantabria

4.- Red de Laboratorios de Seguridad Alimentaria.

Dra. Maite Lopez Esteban

Directora Laboratorio

Centro Nacional de Alimentacion (CNA) (AESAN).Ministerio de Sanidad

4 Ponentes con 20 minutos y al final 40 minutos de debate

Modera:

Dolores Tenorio Sanz

Facultad de Farmacia. Universidad Complutense de Madrid.

C Consultoria-Certificacion

Mesa Redonda 2. Valor afiadido de las Marcas de calidad en Seguridad alimentaria

1.- Marcas de calidad, Denominaciones de Origen como valor a la Seguridad alimentaria del producto.

Antonio Lubiano

Subdirector de Calidad y Promocién Alimentaria

Instituto Tecnoldgico Agrario. Junta de Castilla y Leon.

2.- Auditorias de certificacion de producto. Entidad de Gestion de Marcas.
Eduardo Palu

Director de Certificacion de producto Agroalimentario

SGS

3.- Requisitos y aspectos formales sobre las Marcas de Calidad Oficiales del Pais Vasco
Alazne Uribarri.

Directora técnica

HAZI (Entidad de gestion, promocion, control y certificacion de EUSKO LABEL).
4.- Experiencias de certificacion de Marcas en Seguridad Alimentaria: FACE
Marta Teruel Parra

Gerente

Federacion de Asociaciones de Celiacos de Espafia (FACE)

4 Ponentes con 20 minutos y al final 40 minutos de debate

Modera:

Santiago de Castro

Técnico de Salud Publica. Junta de Castilla y Ledn

Descanso Café: 11:30-12:00

Horario: 12:00-14:00

Sesion plenaria.

“RETOS DEL CONSUMIDOR EN SEGURIDAD ALIMENTARIA”
1.- Seguridad Alimentaria: una responsabilidad compartida
Isabel Martinez Toral

Directora de ELIKA

Fundacidn Vasca para la Seguridad Agroalimentaria

2.- Vision de la Seguridad Alimentaria del futuro, para el Consumidor



M2 Concepcién Dominguez Ferndndez.

Jefa de Servicio de Vigilancia y Control Sanitario Oficial.

Direccién General de Salud Publica. Consejeria de Sanidad. Junta de Castilla y Ledn
3.- La implicacion social de la industria alimentaria.

Jorge Jordana

Consejero de Presidencia. FIAB

4. Seguridad Alimentaria: Responsabilidad de/en los Consumidores

Fernando Moner

Presidente

Asociacion Valenciana de Consumidores, AVACU

4 Ponentes con 20 minutos y al final 40 minutos de debate

Modera:

Javier Garcia Gonzélez

Jefe de Proteccidn de la Salud y Evaluacidn de Riesgos.

Dpto.de Sanidad del Gobierno Vasco

14:00-Clausura

D2. Paloma Martin Martin, Directora General de Ordenacion e Inspeccion.

Consejeria de Sanidad. Comunidad de Madrid

Luis M2 Gallego Brogeras. Presidente Acofesal

5. PATROCINADORES
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7. ASISTENTES

Entre los asistentes al primer Congreso
Internacional en Seguridad Alimentaria se
encontraron representantes tanto del
sector empresarial, como de |Ia
Administracion y las  Universidades
(estudiantes y profesorado).

Empresas

=
GRUPO MATARROMERA

EMBUTIDOS m DE

CaRDeéna

desde 1925

UNIVERSIDAD COMPLUTENSE
MADRID

W Empresas
B Estudiantes
O Profesores

O Administracion

Dentro de las empresas, analizando el sector al cual pertenecian, hemos llegado a la conclusién de que

el 35% aproximado de las asistentes, provenian del sector de la Consultoria-Auditoria. Podemos

destacar las siguientes:



SGS, OCAcert, TUV-Rehiland, APPCC Consulting, Foro Tecnico, GAM alimentaria, Puntal Consultores
S.L., Garantiza calidad, Auditar Alimentaria S.L., Adesa Asesoria de Empresas Alimentarias S.L., BIO
9000, Coffe Consulting, Afronta Consultoria, M.A. Consal S.L.U., ICSAM S.L., Saniconsult Ibérica S.L.,
Maricielo S.L., A+10, Adimse S.C.P., Asesoria Alimentaria S.A., Alcimnsa Consultoria S.A., Eliker S.L.,

Biotal Portugal y bastantes consultores freelance.

Los laboratorios de analisis también estuvieron ampliamente representados con un 18% aproximado de
los asistentes. Entre ellos podemos destacar:

Alicontrol controlvet-Portugal, Anfaco-Cecopesca, Ainia, Asincar, Centro tecnoldgico de la carne de
Huelva, CNTA, Analiza Control de Calidad S.L., Analiza Calidad Madrid, Aquimisa S.L., LabFerrer,
Laboratorio Echevarne, Eurofins Analytics (Francia), Laboratorios Gomez-Beser, Lab.
Agroalimentario Gemasbe Analitica, Laboratorio Lema y Bandin, Biocentrol Laboratorio,
Laboratorios AGL, Optimum Quality, Oxital, Laborcan, BioNova Calidad, Laboratorio Interprofesional
lechero de Cantabria, Centro Nacional de alimentacion y consumo, Laboratorio de Sanidad Animal
de Algete, Laboratorio Municipal de Madrid, Municipal de Getafe, ...

Dentro del dambito alimentario, acudieron importantes empresas del sector lacteo y carnico (Grupo
Leche Pascual, Danone, Grupo Palacios, Grupo Senoble, Embutidos La Pila, Productos Pilarica). Ademas
de otras empresas alimentarias del sector azucarero, de bebidas (Coca-Cola Iberia), hortofruticolas,
hipermercados (E.Leclerc), etc...

Estudiantes

Dentro del 14% de estudiantes que asistieron al Congreso, cursaban estudios de ciencias destacando
Farmacia, Veterinaria y Nutricion.

Universidades

Por otra parte, asistieron profesores e investigadores de distintas Universidades. El mayor porcentaje
corresponde a personal de la Universidad Complutense de Madrid, de las facultades de Veterinaria y
Farmacia (50% aprox.). Sin embargo, asistieron representantes del profesorado de las universidades de
Ledn, Autdnoma de Madrid, Barcelona, Nottingam, Santiago de Compostela, Las Palmas de Gran
Canaria, Coérdoba, Pais Vasco,

Ourense, Valencia, La Rioja, Vigo y

2%_ 3% W; 1%

Costa Rica.
4%
Administracién
Acudieron  personalidades  del
Misterio de Agricultura,

alimentaciéon y medio ambiente,
del Ayuntamiento de Madrid, del
laboratorio municipal de Getafe y
del Servicio Andaluz de Salud.
Ademads, entidades como la ENAC,
AINIA, ANFACO, la Asociacion de
investigadores de las Industrias
Carnicas del principado de

m Madrid

B Andalucia

m Pais Vasco

W Cataluna

® Galicia




Asturias, ADELAM, etc. También cabe destacar la asistencia de fundaciones como Intercoop o Hazi.
PROCEDENCIA
Tras analizar la procedencia de los participantes al Congreso Internacional en

La Grafica de distribucidn tiene los siguientes datos:

- Madrid (47%)

- Andalucia (11%)

- Pais Vasco (7%)

- Catalufia (7%)

- Galicia (6,5%)

- Castilla y Le6n (6%)
- Levante (5%)

- Cantabria (3,5%)

- Islas Canarias (2,5%)
- Castilla La Mancha (2,5%)
- Extremadura (1%)

- Murcia (1%)

8. MESAS MONOGRAFICAS

Las sesiones monograficas correspondientes a certificacion y consultoria fueron las mas escogidas por
los asistentes. Concretamente, el 80% de las empresas inscritas en el congreso asistieron a estas
sesiones, destacando la presencian de las empresas consultoras-auditoras.

La mayoria de estudiantes, escogieron las sesiones de laboratorio, mientras que los profesores e
investigadores de las distintas universidades estuvieron repartidos en las tres sesiones ofrecidas:
consultoria, formacién y laboratorio.

Los asistentes en general también acudieron las tres sesiones, con un porcentaje algo mayor en el caso
de las referentes a laboratorio.

m Consultoria - Certificacion
H Formacion

W Lahoratorio

9. POSTERS




Se presentaron 64 posters, relacionados con el dmbito de la seguridad alimentaria, el andlisis de
bacterias y toxinas de alimentos, entre otros temas de interés.

Deteccion y viabilidad de Toxoplasma gondii en
muestras de jamon y paletas procedentes de cerdos
inoculados artificialmente.
FUNDACION CENTRO TECNOLOGICO ANDALUZ DEL SECTOR CAR NICO
La Capacitacion de los Trabajadores del Turismo y la
Seguridad Alimentaria.
DIRECCION NACIONAL DE SALUD AMBIENTAL MINISTERIO DE SALUD PUBLICA. ESCUELA DE ALTOS
ESTUDIOS DE HOSTELERIA Y TURISMO
Idoneidad de un método basado en la deteccion de
proteinas para el autocontrol rutinario de superficies
en contacto con alimentos en establecimientos
hoteleros.
SANICONSULT IBERICA SL
Aplicacion de sistemas de seguridad
Alimentaria APPCC en Hosteleria.
Experiencia practica.
AUDITAR CALIDAD CONSULTORES
Evaluacion del uso de métodos automatizados para la
investigacion de salmonella spp. en canales.
AREA DE LABORATORIO. CTIC
¢ Por qué se hacen persistentes algunos
microorganismos en instalaciones alimentarias?
DPTO. DE NUTRICION, BORMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE AL IMENTOS. FACULTAD DE VETERINARIA.
UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID
Desarrollo de metodologias analiticas avanzadas para
el andlisis de alimentos.
CSIC. INSTITUTO DE QUIMICA ORGANICA GENERAL.
Deteccion e identificacion de especies de lagomorfos
en alimentos para animales de compafiia mediante una
técnica de pcr en tiempo real.
FACULTAD DE VETERINARIA. UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID.
Innovador portal educativo multimedia sobre
seguridad alimentaria “ikaselika”
ELIKA. FUNDACION VASCA PARA LA SEGURIDAD AGROALIMEN TARIA.
Influence of washing conditions on the dissipation of
mancozeb residues from lettuces.
UNIVERSIDAD DE VIGO
TiO2 inmovilizado en polimeros transparentes al
UV-A para aplicaciones fotocataliticas en atmésferas
modificadas (EAM).
DPTO. INGENIERIA FORESTAL E.T.S.I. MONTES. UPM.
Percepcion publica de la seguridad
alimentaria en Europa:
Eurobarémetros 238 y 254
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y BROMATOLOGIA Il UCM
Deteccion de nuez de brasil (Bertholletia Excelsa) en
alimentos mediante una técnica de pcr en tiempo real
DPTO. NUTRICION, BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. FACULTAD DE VETERINARIA.
UCM-CEI CAMPUS MONCLOA.
Determinacion de B-estradiol en leche de cabra
mediante un método de extraccién mip-mspd.
DEPARTAMENTO QUIMICA INORGANICA Y ANALITICA, UNIVER SIDAD REY JUAN CARLOS
Utilizacién de una técnica de PCR en tiempo real para
la deteccién de avellanas en productos comerciales
FACULTAD DE VETERINARIA, DEPARTAMENTO DE NUTRICION, BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.
Idoneidad de un método basado en la deteccion de
proteinas para el autocontrol rutinario de superficies en
contacto con alimentos en establecimientos hoteleros.
SANICONSULT IBERICA SL.
Aplicacion de la espectroscopia en el infrarrojo cercano
(NIRS) para control de calidad y seguridad de
carne conservada en atmdsferas protectoras
ASINCAR. ASOCIACION DE INVESTIGACION DE INDUSTRIAS CARNICAS DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS.
Caracterizacion de la microbiota especifica de la marca




colectiva Chorizo Asturiano y la evaluacién de su uso
para el desarrollo de cultivos iniciadores especificos
ASINCAR. ASOCIACION DE INVESTIGACION DE INDUSTRIAS CARNICAS DEL PRINCIPADO DE ASTURIAS.
Deteccion de Salmonella por los Laboratorios Oficiales
participantes en los Programas Nacionales de Control
de Salmonella en avicultura.
LABORATORIO CENTRAL DE VETERINARIA
Papel de los laboratorios nacionales de
referencia de sanidad animal en el &mbito de la
seguridad alimentaria
LABORATORIO DE SANIDAD ANIMAL DEL LCV
Preparation and evaluation of selective molecularly
imprinted polymers for the azoic dye amaranth
DPTO. CIENCIAS ANALITICAS. UNED
Técnicas de analisis de gluten en matrices alimentarias
problematicas: comparacion de métodos
DPTO. FARMACIA Y CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS. UPV/EHU
Analytical methodologies for the bioaccumulation of
trace elements in tuna species. a correlation study
between their concentrations in muscle
and first dorsal spine.
UPV/EHU, FACULTAD DE FARMACIA. DPTO. QUIMICA ANALIT ICA
Optimizacion de un método de extraccion en fase solida
utilizando un polimero de impresién molecular para
la determinacién de antibiéticos macrélidos en muestras
lacteas mediante HPLC .
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ANALITICAS. FACULTAD DE Cl ENCIAS. UNED
Seguridad alimentaria de germinados
de Ajo y Cebolla
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y BROMATOLOGIA Il Y DEPAR TAMENTO DE MICROBIOLOGIA IIl. FACULTAD
DE FARMACIA- UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID.
Inactivacién de salmonella enterica en salchichén
mediante pulsos de luz
UCM-UPM E INIA. MADRID
Comparative study of removal methodologies to reduce
PCB levels in fish oils.
CAMPUS DE OURENSE. UNIVERSIDAD DE VIGO.
Synthesis and characterisation of a molecularly
imprinted polymer for the determination of Sudan |
DPTO. CIENCIAS ANALITICAS. UNED
Proteoma changes in the grapes of the red cultivar
Garnacha tintorera during post-harvest drying
UNIVERSIDAD DE VIGO
Vegetable extracts for natural control of Listeria
monocytogenes and Escherichia coli 0157:H7 in foods.
DMC RESEARCH CENTER
Enterocin AS-48, a new natural approach to improve
the safety of meat products.
DPTO. MICROBIOLOGIA DE LA UNIVERSIDAD DE GRANADA
Evaluacion de riesgo del furano en la poblacién
consumidora de café.
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y BROMATOLOGIA Il. FACULT AD DE FARMACIA. UCM
Modelado de la probabilidad de crecimiento de Listeria
innocua en condiciones estresantes.
DPTO. NUTRICION, BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS A LIMENTOS. FACULTAD DE VETERINARIA.
Encuesta de percepcion de la seguridad de la biotecnologia
alimentaria en el &mbito universitario.
AGENCIA ESPANOLA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA. FACULTAD _DE VETERINARIA. UNIVERSIDAD
COMPLUTENSE DE MADRID

Importancia del &cido oxalico como potencial
antinutriente presente en vegetales silvestres
DPTO. NUTRICION Y BROMATOLOGIA IIl. FAC. FARMACIA. U NIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID.
IMIDRA. REAL JARDIN BOTANICO DE MADRID (CSIC)
Andlisis de la variabilidad de la fase latencia de micropoblaciones
de Listeria innocua sometidas a acidificacion.
DPTO. NUTRICION, BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS A LIMENTOS. FACULTAD VETERINARIA.
Sistema Bax® : Tecnica pcr para “screening”
de patégenos alimentarios




THERMOFISEHR
Supervivencia de listeria monocytogenes en
lonchas de chorizo rte formulado con distintas
concentraciones de nitrificantes
DPTO. NUTRICION, BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE ALIME NTOS. FAC. VETERINARIA. UCM
Desarrollo de un método para la determinacién
simultdnea de 3-MCPD y sus ésteres en conservas y
semiconservas de productos de la pesca.
ANFACO-CECOPESCA
Evaluacion de los niveles de 3-MCPD vy sus ésteres en
conservas y semiconservas de productos de la pesca.
ANFACO-CECOPESCA
Evolucién de la clasificacién del riesgo en la industria
alimentaria del distrito sanitario Jaén (2007-2011).
DISTRITO SANITARIO JAEN. SERVICIO ANDALUZ DE SALUD
Arsénico total, organico e inorganico en distintas
especies de algas rojas y pardas de consumo humano
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y BROMATOLOGIA II. FACULT AD DE FARMACIA. UCM. INSTITUTO DE
TOXICOLOGIA DE LA DEFENSA.
Efecto de varios compuestos antimicrobianos sobre los
parametros de crecimiento de algunas bacterias
patégenas en carne de ave
DEPARTAMENTO DE HIGIENE Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENT OS. UNIVERSIDAD DE LEON
Desarrollo de una técnica de RT-PCR en tiempo
real para la deteccion de Alternaria spp. viables en
productos hortofruticolas frescos y procesados
DPTO. NUTRICION, BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS A LIMENTOS. FACULTAD DE VETERINARIA.
UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID. CElI CAMPUS MONCL OA, UCM-UPM, MADRID.
Proyecto “ Alimentacién sana y divertida” (ALISANDI).
Disefio e implementacién de un programa de Seguridad
Alimentaria y Nutricion dirigida a nifios madrilefios y a
sus familias.
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y BROMATOLOGIA DE LA FACU LTAD DE FARMACIA UCM.
Tendencias de clasificacion del riesgo en establecimientos
alimentarios de venta y servicio directo al consumidor
del distrito sanitario Jaén (2007-2011).
DISTRITO SANITARIO JAEN. SERVICIO ANDALUZ DE SALUD.
Evaluacion de microbiologia de superficies en
restauracion colectiva
DEPARTAMENTO DE SANIDAD Y CONSUMO.J.M. DE HORTALEZA . AYUNTAMIENTO DE MADRID. JUNTA DE

CASTILLA Y LEON. VALLADOLID
Utilizacién de la tecnologia de infrarrojo cercano (nir)
para el control de la seguridad y calidad microbiol6gica
de productos carnicos listos para el consumo.
OPTIMUM QUALITY
Resistencia a antibiéticos en cepas de Escherichia coli
aisladas de carne de palomas y pichones del
noroeste de Espafia
DEPARTAMENTO DE HIGIENE Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENT OS, UNIVERSIDAD DE LEON
Evaluacion de cadmio, plomo y mercurio en distintas
especies de algas rojas y pardas de consumo humano.
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y BROMATOLOGIA Il. FACULT AD DE FARMACIA UCM. INSTITUTO DE
TOXICOLOGIA DE LA DEFENSA.
Evolucion de la clasificacién del riesgo en la industria
alimentaria del distrito sanitario Jaén (2007-2011).
DISTRITO SANITARIO JAEN. SERVICIO ANDALUZ DE SALUD.

TECNOLOGIAS DE LA INFORMAC ION

GRUPO CONTROLVET. ALICONTROL MIND POWER

Desarrollo y validacion de un método para determinar
Acido soérbico en Pan y Productos de Bolleria por
Cromatografia de Liquidos
DPTO. DE CROMOTOGRAFIA DE LIQUIDOS. ANALIZA CALIDAD
LA DESINFECC ION CON OZONO EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA
Claves para la Eliminacion de Entéricos (Salmonella,
Lysteria, E.coli), y fitosanitarios en alimentos frescos
LICENCIADO EN CC. BIOLOGICAS. DIRECTOR COMERCIAL CO SEMAR OZONO. DOCTOR EN CC.
BIOLOGICAS. DIRECTOR TECNICO COSEMAR OZONO.




Aplicacion de una técnica de PCR con cebadores
especificos para la deteccién de especies de Arcobacter
en carne de pollo
FACULTAD DE VETERINARIA. DEPARTAMENTO DE NUTRICION. UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID.

Nuevos requisitos tecnoldgicos aplicados
a la seguridad alimentaria
THERMO FISHER SCIENTIFIC
Reduction of levels of polycyclic aromatic
hydrocarbons in fish oils: comparative study of
differents removal process
UNIVERSIDAD DE VIGO
Nuevas metodologias selectivas de tratamiento de
muestra en continuo aplicadas a la determinacion de
alteradores endocrinos en muestras de agua
DPTO. CIENCIAS ANALITICAS, FACULTAD DE CIENCIAS, UN ED.
Contenido en lactulosa como indicador de calidad de la
leche liquida tratada térmicamente
LABORATORIO INTERPROFESIONAL LECHERO DE CANTABRIA.
Desarrollo y aplicacion de una herramienta
computacional para determinar el tiempo
de vida Util en los alimentos
OPTIMUM QUALITY
Determinacion de PCB’s-NDL mediante cromatografia
de gases (ECD) en alimentos
ANALIZA CONTROL DE CALIDAD, SL.
Caracteristicas de los alumnos de los cursos de higiene
alimentaria en centros y servicios socio-sanitarios
CLIENTES DEL GRUPO FORO TECNICO DE FORMACION
Proceso de implantacion de sistemas de
autocontrol en centros con colectivos de
riesgo del sector restauracion colectiva en la
comunidad auténoma de Galicia
CLIENTES DE FORO TECNICO DE FORMACION GALICIA.
Incidencia de microorganismos indicadores de
higiene y patdégenos, en productos elaborados
en establecimientos minoristas de pasteleria
GAM SEGURIDAD ALIMENTARIA SL.
Saboreando la calidad. Nutricién y seguridad
para la mejora de la salud
COMPLETO HOSPITAL SAN PEDRO DE LA RIQJA.
Especiacion de metales, nanoparticulas, y ensayos
de bioacumulacion de contaminantes emergentes
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS. UNIVERSIDAD COMPLUTE NSE DE MADRID.
Encuesta en los comedores escolares del
Distrito de Hortaleza de Madrid sobre demanda
de dietas especiales durante el curso 2011-2012.
AYUNTAMIENTO DE MADRID.
Nuevo test en tubo para el cribado de
RESIDUOS DE antibiéticos y sulfamidas
en carnes
ZEU.INMUNOTEC, SL.
Evaluacion de una estrategia para el analisis de
residuos de medicamentos en carne de ave.
ZEU. INMUNOTEC, SL.

10. CONCLUSIONES MESAS REDONDAS

LABORATORIO 1.APORTE DE LOS METODOS DE ANALISIS A LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

e Temas de interés tratados:



— aplicaciones de las ultimas metodologias de analisis de alimentos para dar una
respuesta a las actuales necesidades en seguridad alimentaria: versatilidad de analisis,
tiempo de respuesta, limites de deteccidn adecuados.

— Procedimientos de validaciéon de métodos de andlisis internos.

— Programa Analysic Il

*  Problematicas relacionadas detectadas:

— Los métodos oficiales en muchos casos no ofrecen soluciéon adecuada para dar una
respuesta en tiempo y en eficacia ante situaciones de alerta alimentaria. Las nuevas
técnicas ofrecen en muchos casos tiempo de respuesta menor y con limites de
detencién mas adecuados. Problema: el coste de dichas analiticas, y que en muchos
casos no se descartan por no ser métodos oficiales.

e Propuestas de actuacion realizadas: Se ha de hacer un esfuerzo por parte de las autoridades
oficiales por dar valor oficial a estos nuevos tipos de analisis, y a su vez los distribuidores de
estas metodologias deberian abaratar los costes de las mismas para que puedan ser usadas
rutinariamente por los laboratorios.

e Valoracién general de la mesa: los temas tratados despertaron interés entre los asistentes a la
misma, surgiendo un interesante debate posterior de los temas de arriba mencionados.

— Posiblemente el escaso tiempo para presentar las distintas ponencias hizo que no se
profundizara algo mas en los temas tratados.

e Sugerencias para el proximo Congreso (Madrid 2013):

— Ampliar el tiempo de ponencias a 30 minutos, con 3 ponentes por mesa redonda.

LABORATORIO 2. AUDITORIAS DE CALIDAD EN LABORATORIOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

e Temas de interés tratados:

— Control oficial Laboratorio de Salud Publica (Madrid Salud), plan de actividades
programadas en materia de centro oficial, ensayos de intercomparacion, ampliacion
del alcance de la acreditacion...

— Acreditacidon de laboratorios (ENAC). Volumen de acreditaciones, novedades en el area
de laboratorios agroalimentarios.

— Acreditacion en el laboratorio interprofesional lechero de Cantabria.

— Red de laboratorios de Seguridad Alimentaria (UE, Nacionales).

e Problematicas relacionadas detectadas:

— Problematica de acreditacion por costes y complejidad en la parte documental
(sistema de gestion).

— Norovirus. Laboratorio No acreditado. Pérdidas econdmicas y facilidad de contagio.

— Ensayos intercomparativos: n2 de participantes para que sea significativo.

— Laboratorios acreditados en la Universidad: bajo porcentaje de acreditaciones.

— Reglamentos 882/1983 armonizacién.

e Propuestas de actuaciones realizadas:

— Consejos para facilitar el proceso de acreditacidn en los laboratorios de seguridad
alimentaria.

— Promover colaboracidn entre laboratorios.

— Interés de ensayos intercomparativos.

e Valoracién general de la mesa:

— Excelente

— Temas de indudable interés

— Ponencias muy didacticas y de gran calidad

— Publico altamente participativo



e Tus sugerencias para el préximo Congreso (Madrid 2013):
— La primera edicion me ha merecido muy buena opinién

— Siempre se puede aprender de la experiencia y mejorar cuestiones de organizacion.

SESION PLENARIA 1. REQUISITOS DE LA INDUSTRIA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

Temas de interés tratados:

— Las ponencias en esta mesa redonda resultaron demasiado generales
— No se realizo una buena seleccién de ponentes
*  Problematicas relacionadas detectadas:
— Algunos ponentes hicieron una presentacion demasiado exhaustiva de su empresa.
e Propuestas de actuaciones realizadas
e Valoracién general de la mesa: mejorable
e Tus sugerencias para el préximo Congreso (Madrid 2013):
— Mejor seleccién de ponentes
= Incluir alguna charla de mayor duracion
— Comenzar la planificacién para el préximo congreso desde este momento
— Procurar que no se produzcan cambios en los ponentes que aparezcan en la
documentacién que se hace publica.
— Sise hace publico un programa, ya sea en papel o en la web, se debe cumplir las
actividades previstas.

— Revisar los textos para evitar errores en el libro, certificados...
SESION PLENARIA 2. NUEVOS DESARROLLOS EN INVESTIGACION E INNOVACION

¢ Temas de interés tratados: la sesion plenaria 2 giro entorno a las nuevas aplicaciones de
compuestos bioactivos de la uva, nuevos desarrollos (Betelageux), nuevas tecnologias en SA
(fotocatalisis, ozonizacidn) y sobre los retos en materia de SA (Contaminantes quimicos).

e Problematicas relacionadas detectadas:

— Falta de metodologias y la no concordancia de requisitos legales en distintos ambitos
geograficos, esto complica la comercializacién de productos y genera gran
desconfianza.

¢ Valoracion general de la mesa: Comentan que los temas tratados era muy interesantes pero
que carecian de hilo conductor.
e Sugerencias para el préximo congreso (Madrid 2013):

— Las sesiones plenarias son muy interesantes y bien acogidas por los asistentes.

— Incluir una conferencia inaugural la tarde anterior como principio del Congreso que
permita repartir a los asistentes para recibir las acreditaciones y celebrar un coctel
informa en la misma localizacion para contacto de los asistentes. A la cena oficial suele
asistir menos gente.

¢ Temas de interés tratados: la sesion plenaria giro entorno a la seguridad alimentaria y el papel
del consumidor, desde los dos frentes, como participe y responsable dentro de la cadena
alimentaria y como agente final sobre el que repercuten todos los efectos (positivos y
negativos) de la seguridad alimentaria.

*  Problematicas relacionadas detectadas:



Por parte de los consumidores se da en general un elevado grado de
desconocimiento o de rigor técnico o cientifico a la hora de valorar y tomar decisiones
en materia de seguridad alimentaria. Las numerosas publicaciones y opiniones que se
tienen ahora en internet son una fuente de informacién “peligrosa” por falta de rigor.

Los consumidores demandan mas informacién y que esta sea veraz. Las
administraciones deben encontrar el punto medio entre lo necesario, conveniente y
obligatorio, teniendo en cuenta que la informacién debe ser entendible y debe aportar
valor afiadido a los alimentos.

La cantidad de informacidn que se debe incluir en las etiquetas dificulta su lectura
y su entendimiento.

La publicidad “engafiosa” en los diversos medios provoca malos entendidos que
se extienden y se asumen como veraces, generando dudas y desconfianza entre
consumidores y fabricantes.

Propuestas de actuaciones realizadas
Unificar legislacién europea que ampare la informacion que se debe darse en las
etiquetas.

Regular y controlas la publicidad engafiosa o incompleta (especialmente por internet,
redes sociales, etc.)
Crear fuentes fiables de informacién y formacion por parte de la Administracion

¢ Valoracién general de la mesa:

Muy interesante, porque sirvié para conocer los esfuerzos que se hacen desde la
administracion y la industria para dar al consumidor cada vez mas informacion y mas
confianza, y por otra parte, la vision de los consumidores, que siguen viendo lagunas
en la informacion y la publicidad actual. Todos los reunidos en el Congreso somos
consumidores ademas de técnicos y nos pudimos sentir identificados a los largo de
toda la ponencia. La claridad y cercania de los ponentes facilité y ayudé mucho a la
comprension y a la participacion de todos.

e Tus sugerencias para el préximo Congreso (Madrid 2013):

Los consumidores tienen que estar siempre que se hable de Seguridad Alimentaria y
animo a que en el proximo Congreso se mantenga una sesion enfocada al consumidor,
su realidad y su problemadtica en relacién a los alimentos que consume.

SESION PLENARIA 3. RETOS DEL CONSUMIDOR EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

e Temas de interés tratados: la sesion plenaria giro entorno a la seguridad alimentaria y el papel

del consumidor, desde los dos frentes, como participe y responsable dentro de la cadena

alimentaria y como agente final sobre el que repercuten todos los efectos (positivos y

negativos) de la seguridad alimentaria.

e  Problematicas relacionadas detectadas:

Por parte de los consumidores se da en general un elevado grado de
desconocimiento o de rigor técnico o cientifico a la hora de valorar y tomar decisiones
en materia de seguridad alimentaria. Las numerosas publicaciones y opiniones que se
tienen ahora en internet son una fuente de informacion “peligrosa” por falta de rigor.

Los consumidores demandan mas informacién y que esta sea veraz. Las
administraciones deben encontrar el punto medio entre lo necesario, conveniente y
obligatorio, teniendo en cuenta que la informacién debe ser entendible y debe aportar
valor afiadido a los alimentos.

La cantidad de informacidn que se debe incluir en las etiquetas dificulta su lectura
y su entendimiento.



- La publicidad “engafiosa” en los diversos medios provoca malos entendidos que
se extienden y se asumen como veraces, generando dudas y desconfianza entre
consumidores y fabricantes.

- Propuestas de actuaciones realizadas

— Unificar legislacion europea que ampare la informacién que se debe darse en las
etiquetas.

— Regulary controlas la publicidad engafiosa o incompleta (especialmente por internet,
redes sociales, etc.)

— Crear fuentes fiables de informacién y formacién por parte de la Administracion

e Valoracién general de la mesa:

— Muy interesante, porque sirvid para conocer los esfuerzos que se hacen desde la
administracioén y la industria para dar al consumidor cada vez mas informacién y mds
confianza, y por otra parte, la vision de los consumidores, que siguen viendo lagunas
en la informacién y la publicidad actual. Todos los reunidos en el Congreso somos
consumidores ademas de técnicos y nos pudimos sentir identificados a los largo de
toda la ponencia. La claridad y cercania de los ponentes facilité y ayudé mucho a la
comprension y a la participacion de todos.

e Tus sugerencias para el préximo Congreso (Madrid 2013):

— Los consumidores tienen que estar siempre que se hable de Seguridad Alimentaria 'y
animo a que en el préximo Congreso se mantenga una sesién enfocada al consumidor,
su realidad y su problematica en relacién a los alimentos que consume.

CONSULTORIA- CERTIFICACION 1 .AUDITORIAS DE SISTEMAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

e Temas tratados de interés:

— Sistemas de gestion de seguridad alimentaria certificables

— Criterios de homologacion de proveedores de grandes superficies

— Plan de actuacion de la administracion en materia de auditorias de control oficial y
experiencias de industrias del sector en materia de auditorias

— Sistemas de gestion certificables

*  Problematicas relacionadas detectadas

— Gran cantidad de sistemas de gestion y protocolos certificables, gran cantidad de
auditorias a las que se ven sometidas las empresas.

— Falta la unificacidn y uniformidad de criterios o protocolos de seguridad alimentaria
que sirviera para todas las empresas de la gran distribucién y de la propia
administracion.

— Implantacién de sistemas por “obligacién”, no por conviccién, con resultados poco
efectivos.

e Propuestas de actuaciones realizadas:

— Implantar sistemas de gestidon que se asuman por parte de la empresa como algo
propio y necesario y no como una imposicién de un cliente.

— Que la administracion tenga en cuenta las certificaciones de las empresas a la hora de
establecer la periocidad de auditoria o valorar el riesgo.

¢ Valoracién general de la mesa:

— Muy interesante, por los distintos puntos de vista del tema de la mesa redonda.

— Exposicién muy clara de todos los ponentes.

— Falta de tiempo para profundizar mas en algunas ponencias y en el turno de preguntas.

— Demasiadas ponencias en poco tiempo

e Tus sugerencias para el préximo Congreso (Madrid 2013)



Acercarse mas a las PYMES, tratando situaciones mas cercanas a ellas en relacion a las
auditorias o certificaciones con ponentes en esa misma linea, no solo de grandes
empresas, si no de las que forman la mayor parte del tejido empresarial del sector
agroalimentario.

Menos ponentes y mas tiempo de exposicidon por ponente y para preguntas.

CONSULTORIA- CERTIFICACION 2. VALOR ANADIDO DE LAS MARCAS DE CALIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

e Temas de interés tratados:

— Las herramientas de control de productos de calidad certificada y diferenciada ayudan
a laindustria a cumplir los requisitos de Seguridad alimentaria.

— Elreglamento de la MG controlado por FAIR incide directa y ampliamente sobre los

sistemas APPCC de las industrias.

Estas herramientas de control no sustituyen, ni eximen de los requisitos legales de

Seguridad Alimentaria ni de la responsabilidad de los operadores.

e Problematicas relacionadas detectadas:

Los consumidores, en general, no diferencian aspectos de seguridad alimentaria y
calidad diferenciada.

Importancia de la formacion de operarios en establecimientos diferenciados para
celiacos.

¢ Valoracion general de la mesa: Positiva.
FORMACION 1. FORMACION CONTINUA DE LOS PROFESIONALES EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

e Temas de interés tratados:
— Armonizacién, Aplicacién, Control oficial en materia de manipuladores
— Laformacién como materia de [+D+l
— Laformacién en pequefias empresas alimentarias
e  Problematica relacionadas detectadas:
— Control oficial en materia de manipuladores.
— 16 paises de la UE con encuestas casi todos coinciden en los problemas detectados en
Espafia (programa TRACK-FAST).
e Propuestas de actuaciones realizadas:
— Certificacion de la formacion: marca de calidad protocolo Acofesal.
— Formacién reglada mediante certificaciones y cualificaciones profesionales como
presente y futuro en las actividades de formacion en manipuladores.
¢ Valoracién general de la mesa:

Participativa y productiva, se aclaro en parte, el papel de la administracién sanitaria de
control oficial, los empleados y las entidades de formacién.
e Tus sugerencias para el préximo Congreso (Madrid 2013):

—  Criterios armonizados de evaluacion y auditoria de programas de APPCC (autocontrol)
por las entidades de formacion, las empresas y la Inspeccidn Sanitaria Oficial.

FORMACION 2. SISTEMA NACIONAL DE CUALIFICAICONES EN HIGIENE ALIMENTARIA

Temas de interés tratados:

— Importancia del reconocimiento del Sistema Nacional de Cualificaciones en el sector y
de la competencia especifica.



— La colaboracion entre los técnicos y los servicios autonomicos y estatales de empleo.
*  Problematicas relacionadas detectadas:
— La poca experiencia e idoneidad de los profesionales docentes.
— El desconocimiento del sistema
— Laevaluacién de la formacion escasa en el sector y en los centros acreditados.
e Propuestas de actuaciones realizadas
— Laresponsabilidad en higiene alimentaria como la materia mas importante a trabajar
en formacion.
— Nuevo RD y RD de acreditacion de centros y posibilidad de que formen en unidades de
competencia individuales.
e Valoracién general de la mesa
— La experiencia del CIFO, ha sido interesante pero mucho mads la introduccion del
Sistema Nacional de Cualificacién.
— Lamision de la inspeccion de Centros constructiva de las exigencias que vendran.
e Tus sugerencias para el préximo congreso (Madrid 2013)
— Impacto que tendrd la reforma laboral.
— Trabajar un poco mas sobre los certificados y acreditaciones que mas tocan de cerca.

11.CONCLUSIONES DE LOS ASISTENTES

Los datos que se ofrecen a continuacion se obtuvieron mediante un muestreo sobre el 27% de los
participantes en el congreso.
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éTenia conocimiento sobre ACOFESAL?

é¢Tenia conocimiento sobre
ACOFESAL?

mNO
S6% s

44%

Como ha conocido el congreso...




OTROS MEDIOS de
conocimiento del

¢Como ha conocido el Congreso?

Congreso

¢ ACOFESAL
mWEB y/o Internet e ACTAE
M Prensa Especializada * Comité
® Asociados organizador

. , e Compaiieros de
W Tripticos y Carteleria )
trabajo
*  Malil

e Universidad

Valoracidn de los diferentes aspectos del congreso...

Valoracior

4 o

PRODUCTORES PRIMARIOS

PYMES Y MICROPYMES
EL CONSUMIDOR

Impacto del Congreso...




Impacto del congreso

3,8

3,7

Participacion Mayor Mejorade la Incidenciaen Utilidad de
delos coordinacion implicacion el estado de las
agentes delos delos laseguridad situaciones

implicados agentes agentes alimentaria  practicas

implicados  implicados

B Impacto del congreso

33 — — — —
32— — — —
31— — — —
3

Utilidad del
marco
teorico

Valoracidn por categorias...

4,14 4 4,08 4,13 405

Sesiones L,
) Formacion .
plenarias Laboratorios )
Consultoria

certificacion

B Interes general de las mesas M Interes para el sector B Nivel de los ponentes

MEJORA INSCRIPCION Y PAGO
RECEPCION MAS AGIL
RECURSOS MATERIALES Y AUDIOVISUALES
CONSIGNA

MENU MAS AMPLIO

ADELANTAR FECHAS ABRIL/MAYO
CONGRESO DE 2 DIAS

ORGANIZACION
GENERAL LOCAL MAS COMODO

HOJAS DE NOTAS EN EL MATERIAL
PONENCIAS EN FORMATO DIGITAL (DVD/USB) CON DATOS DE CONTACTO DE LOS PONENTES
MATERIAL INDICE EN EL LIBRO DE ABSTRACT N2 DE LOS POSTERS

SESIONES MONOGRAFICAS NO EN SIMULTANEO
J| EN CADA MESA, MENOS PONENCIAS, MAS RELACIONADAS ENTRE SI Y CON MAS TIEMPO DE DEBATE
ORGANIZACION
PONENCIAS Y MAS TIEMPO PARA VER POSTERS, CON LA POSIBILIDAD DE DEFENDERLOS POR LO AUTORES
POSTERS MAPA DE UBICACION DE LOS POSTERS Y ORGANIZADOS POR CATEGORIAS COMO LAS MESAS




AUDITORIAS DE CONSULTORIA DE EMPRESA

1+D DE PROCESOS Y PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS
CONTAMINANTES EMERGENTES

SITUACION INTERNACIONAL

ALTERNATIVAS A METODOS OFICIALES DE ANALISIS
PRESENCIA DE ADMINISTRACIONES PUBLICAS AUTONOMICAS
CONTAMINANTES QUIMICOS Y ORGANICOS PERSISTENTES
ACTUALIDAD DE LAS CADENAS DE DISTRIBUCION
TALLERES DE MEJORA DE CONSULTORIA

PRODUCTOS TRANSGENICOS

PRESENCIA DE PRODUCTORES Y SECTOR PRIMARIO
COSTES DE LOS SERVICIOS

ETIQUETADO

12.CONCLUSIONES ACOFESAL

Lo primero quiero agradecer enormemente a la Excma. Sra. Ministra de Sanidad, Sra. Ana Mato su
amabilidad al aceptar formar parte de nuestro Congreso en su Comité de Honor; asi mismo extiendo mi
agradecimiento a todos las entidades que colaboran con el Congreso y a los cientificos y profesionales
del sector que van a aportar todos sus conocimientos y valia para poder conseguir un éxito sin
precedentes en el sector de la Seguridad Agroalimentaria.

Me es grato conocer como esta idea de realizar el Primer Congreso Internacional de Seguridad
Alimentaria ACOFESAL 2012, planteada en la Asociacién de Formadores y Consultores de Espaifa en
Seguridad Alimentaria (ACOFESAL, www.acofesal.org ) ha tenido un eco tan importante dentro del
sector agroalimentario. Los mds de 50 cientificos, profesionales y expertos en la materia constituyentes
de los diferentes Comités (Cientifico, Organizador y de Honor), mas de 200 asistentes y los mas de 70
trabajos presentados hacen un balance éptimo de la acogida del mismo. Como todos sabéis es muy
importante que nuestra Asociacion tenga un baluarte en este evento y fomentemos la seriedad en la
transmision de los requisitos en materia de Seguridad Alimentaria a todos los agentes involucrados en el
desarrollo, la implantacion y el mantenimiento de los controles asociados a la Seguridad de los
Alimentos.

Los nuevos mercados emergentes hacen que los requisitos de la Seguridad Alimentaria deban de estar
en alto, para poder establecer Confianza a los consumidores. Todos somos conscientes como las crisis
alimentarias afectan de un modo relevante a los sectores involucrados en ellas, con los consiguientes
devaneos econdémicos. Todo evento que involucra a la inocuidad de los alimentos de un determinado
producto, hace que el consumidor ejerza un rechazo inicial, que si es fundado por un problema
evidente, es comprensible, pero que en muchos casos puede llegar a hundir un sector, que como todos
sabemos, es muy dificil de mantener por las propias fluctuaciones econdmicas y financieras de los
mercados.

Es un reto para ACOFESAL, el poder mantener una sinergia entre todos los elementos de la cadena
alimentaria de un modo coordinado, disciplinado y sobre todo con el objetivo de ejercer de foco de
confianza a un sector muy implicado en los movimientos estratégicos de entidades econdmicas que
protegen aquellos elementos de verdadero interés empresarial. Por ello nuestra asociacién ACOFESAL
ha implantado este Congreso, que se seguird realizando en el afio 2013, para seguir con los objetivos
expuestos en Madrid este afo, entre los cuales podemos destacar, el ser foco de confluencia de
conocimiento y de debate del sector para poder coordinar a: empresas alimentarias, cooperativas
agroalimentarias, administraciones, universidades, centros de investigacion, entidades de innovacidn,
centros tecnoldgicos, laboratorios, consultorias alimentarias, certificadoras y sobre todo Asociaciones de
Consumidores y usuarios.

En cuanto a las conclusiones mds importantes cabe destacar:



1-.- El sector necesita estar dentro de unos estdndares organizativos y de direccién muy flexibles y sobre
todo armonizados entre todos los eslabones que intervienen en la cadena de valor de la Seguridad
Alimentaria, a saber:

1.-Universidad, Centros Tecnoldgicos, con el conocimiento cientifico,

2.-Administracion con la implicacién en las exigencias legales para cumplimiento,

3.-Entidades intermedias (laboratorios, empresas de formacion, consultorias y auditoras), para poder
dar apoyo a la industria y ayudar a cumplimiento de los sistemas de SA

4.-Empresas alimentarias como elaboradores de los productos y las que deben de implantar sus
sistemas de Garantia de la SA, y los

5.-Consumidores y usuarios como eslabén final de la cadena

2.- Dentro de las diversas mesas redondas se ha puesto de manifiesto la precariedad que existe ahora
mismos en la Formacién de manipuladores, tratdandose de un sector que es imprescindible y que puede
acarreara muchas exigencias no cumplidas por parte del sector alimentario. Por ello se esta trabajando
mucho para poder profesionalizar el sector y evitar el intrusismo que produzcan un desbaratamiento de
la calidad de la formacién conseguida con el RD 202, ya derogado y que supuso un paso en firme para la
cualificacién de la formacion en materia de higiene. Ahora mismo, los certificados de profesionalidad
estdn trabajando para cubrir ese hueco, pero en la realidad esta todo por decidir, aunque se ha
avanzado mucho. Lo que no se puede permitir, desde nuestra Asociacion hemos hecho un gran esfuerzo
en varios caminos para ajustar los niveles de cualificacién de los formadores y de las empresa para
poder ofertar servicios serios, profesionales y de fututo en al formacidn en Higiene.

3.- Los laboratorios deben de recurrir a los sistemas de acreditacion para poder ofrecer garantia
suficiente y competencia técnica para la emision de sus boletines de ensayos, pero se ha demostrado a
lo largo del Congreso, que tanto laboratorios publicos como privados, tiene verdaderos problemas de
rentabilidad de sus sistemas de produccion de analisis conforme a los criterios emanados de la norma
ISO 17025. Cuestidn que siempre se relaciona en este tipo de eventos, pero que puede ocurrir que se
deja en el aire y nadie pone el cascabel al gato, porque cada entidad interviniente en ello tira hacia su
lado y solo ve los requisitos, pero no ve que si la rentabilidad no se puede garantizar todo el sistema se
puede venir abajo. Es un riesgo, que deben de establecer todos los elementos intervinientes en esl
sistema de acreditacidn y poder ejercer unas politicas acordes a los requisitos necesarios.

4.- Los sistemas de auditoria y certificacién ahora mismo tienen una ventana abierta al futuro con los
Referenciales de Seguridad alimentaria, IFS y BRC. Se trata de imposiciones de las cadenas de
supermercados a sus proveedores y que puede ofrecer una via de trabajo para garantizar el futuro del
control y gestién del Higiene en los propios establecimientos. Ya se vio hace unos afios como el papel de
la inspeccién en materia de APPCC, se estaba encaminado hacia controles de auditoria, mas que de
inspeccion y por propia industria alimentaria asi lo entendié y con ello se trabaja. Todas las cadenas
someten a sus proveedores a multiples sistemas de auditoria y con ello se dejan el control en manos de
terceras partes, para ejercer una profesionalizacién del sector. Este asunto fue discutido en varias mesas
redondas y muy activas.

En resumen que desde la Asociaciéon nos sentimos muy orgullosos del trabajo realizado y lo tonamos
como un camino que hemos emprendido y que nos llevara a los sucesivos Congresos Internacionales de
Seguridad Alimentaria de ACOFESAL.

Gracias a todos por vuestra aportacion.

Luis M2 Gallego Brogeras
Presidente ACOFESAL






