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WEBINAR El Nuevo Enfoque sobre el Diseio Higiénico de
Equipos En las Normas de Seguridad Alimentaria

Fecha de inicio: 27 February 2024
Fecha de fin: 27 February 2024
Duracién: 1 horas

Horarios: 10:00-11:00

Ubicacion: GotoWebinar
Modalidad: Online

Precio: 0€
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Introduccion

En el ano 2020, GFSI (Global Food Safety Initiative), organizacién que
engloba los principales estandares de gestion de la seguridad alimentaria
(BRC, IFS, FSSC 22000, etc.), publicé los documentos JI'y JIl (Technical
equivalence requeriments v 2020) en los que se recogen los requisitos de
diseno higiénico aplicables a equipos e instalaciones para el procesado de
alimentos. Cabia esperar que los responsables de dichos estdndares
incorporasen paulatinamente dichos requisitos, y asi empez6 a ocurrir con
la versién 9 de la norma BRCy, mas recientemente, con la publicacién del
documento guia de FSSC 22000 “"Equipment management". Existe por
tanto una tendencia clara en estos referenciales a desarrollar y ampliar los
requisitos relacionados con el disefo higiénico de equipos e instalaciones.
Mas alla de los criterios de disefo higiénico propiamente dichos, uno de los
aspectos en los que se hard mas hincapié a partir de ahora es la aplicacion
del andlisis de riesgos a los procesos de compra, disefio, construccion,
instalacion y mantenimiento de equipos e instalaciones. La industria
alimentaria esta familiarizada con el enfoque del andlisis de riesgos puesto
que el APPCC es una metodologia ampliamente implantada, pero su
aplicacién a las actividades anteriormente mencionadas supone una
novedad en la mayoria de los casos. AINIA cuenta con una amplia
experiencia tanto en el disefio higiénico de equipos e instalaciones como
en el andlisis de riesgos en sectores como el alimentario. Por otro lado, es
miembro activo de EHEDG (European Hygienic Engineering and Design
Group), referente mundial en la materia y colaboradora de GFSl en la
definicién de los requisitos establecidos en los documentos Jly JII. (Libro
blanco de EHEDG sobre los documentos Jly JIl de la GFSI).

Objetivos

e Informar sobre como esta evolucionando la manera en la que los
referenciales de seguridad alimentaria abordan los aspectos
relacionados con los equipos e instalaciones de procesado


https://mygfsi.com/news-and-resources/?fwp_type=publications&_type=publications
https://mygfsi.com/news-and-resources/?fwp_type=publications&_type=publications
https://www.fssc.com/schemes/fssc-22000/documents/fssc-22000-version-6/#guidance-documents
https://www.ehedg.org/guidelines-working-groups/guidelines/guidelines/detail/white-paper-1-test
https://www.ehedg.org/guidelines-working-groups/guidelines/guidelines/detail/white-paper-1-test
https://formacion.ainia.es
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e Ofrecer recomendaciones sobre como aplicar el anélisis de
riesgos a la compra, disefio, construccién o modificacion de
instalaciones y equipos.

Dirigido a
e Responsables de Ingenieria o directivos/as de empresas

fabricantes de equipos

e Responsables de Calidad, de Ingenieria y de Mantenimiento de
industrias alimentarias

e Directivos/as de empresas alimentarias.

Metodologia

Webinar online gratuito de una hora de duracién, que comenzara a las
10:00 hora espanola peninsular. Tras inscribirte, recibiras a tu direccién de
correo electrénico un enlace para conectarte el dia del webinar. Si no lo has
recibido el dia de antes, por favor ponte en contacto con nosotros.

Programa

10:00 Introduccién 10:05 "El diseio higiénico de equipos e instalaciones en
los estandares de gestion de la seguridad alimentaria” 10:20 "Requisitos
diseno higiénico. EHEDG" 10:35 "El andlisis de riesgos aplicado a los
equipos e instalaciones" 10:50 Preguntas Con la colaboracién de
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