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@ NOMBRE DEL CURSO

master en seguridad alimentaria

e ORGANIZACION

El curso MASTER lo organiza el Colegio Oficial de
Veterinarios de Madrid en colaboracion con la Agencia
Espanola de Consumo, Seguridad Alimentaria y
Nutricion, la Facultad de Veterinaria de la Universidad
Complutense de Madrid, la Consejeria de Sanidad de la
Comunidad de Madrid, el Consejo General de Colegios
Veterinarios de Espana, y empresas lideres del sector
alimentario.
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e JUSTIFICACION

Desde la aprobacion de los ultimos
Reglamentos sobre seguridad alimen-
taria en la Unién Europea, la respon-
sabilidad de ofrecer a los consumido-
res alimentos sanos y seguros recae
directamente sobre los productores y
proveedores de estos productos.

Por este motivo los empresarios de
las industrias alimentarias demandan
profesionales debidamente formados
en este area y en otras relacionadas
como la nutricion, la calidad o el me-
dio ambiente.

Por otra parte los profesionales de los
Departamentos de Calidad y Seguri-
dad Alimentaria deben estar, y cada
dia mas, involucrados en la gestion de
las companias y al lado de la direc-
cion de las mismas y para conseguirlo
deben contar con una formacion in-
tegrada de todos los componentes
de la industria: seguridad en origen,
produccion, gestion, calidad, medio
ambiente, importacion y exporta-
cion, tecnologia, riesgos laborales,
etc. Este master recoge todos estos
aspectos respondiendo a las expec-
tativas de los empresarios del sector
alimentario.

Mas del 70% de los alumnos que lo
han cursado en ediciones anteriores
se encuentran trabajando en empre-
sas del sector alimentario. Este dato
avala el buen resultado de este mas-
ter, ya que revela que desde la indus-
tria alimentaria se esta demandando a
estos profesionales que han adquirido
una sélida formacion en el campo de
la calidad y la seguridad alimentaria.

——
e OBJETIVO. GENERAL

Formar de una manera integral e inte-
grada a profesionales en el ambito de
la seguridad y calidad alimentaria.

 OBJETIVO ESPECIFICOS

- Dotar de los conocimientos nece-
sarios para el manejo e implantacion
de sistemas de autocontrol basados
en el Analisis de Peligros y Puntos de
Control Criticos (APPCC).

- Capacitar en la implantacion y de-
sarrollo de los prerrequisitos del siste-
ma APPCC:

e Limpieza y desinfeccion.

e Mantenimiento y disefo de equipos

e instalaciones.

e Trazabilidad.

 Control de plagas.

e Control del agua.

- Dar a conocer las Ultimas tenden-
cias en la conservacion de alimentos:
técnicas de envasado, aditivos, etc.

- Formar en legislacion alimentaria y
adiestrarle en su manejo.

- Poner al alcance del alumno el co-
nocimiento de las nuevas técnicas
rapidas en microbiologia alimentaria y
patdégenos emergentes.

- Formar en la Gestion de la Calidad y
del Medio Ambiente en la empresa, y
en los principales estandares del sec-
tor agroalimentario.

- Preparar al alumno para una co-
rrecta gestion de los residuos en la
empresa.

- Adiestrar en la gestion de crisis ali-
mentarias.

- Capacitar en la prevencion de riesgos
laborales en la empresa alimentaria.

- Introducir al alumno en el conoci-
miento de la nutricion y los alimentos
funcionales.

- Dar a conocer los mecanismos apli-
cados para establecer la seguridad
alimentaria en origen.

- Ayudar al reconocimiento de los
productos alimenticios y sus proce-
sos tecnoldgicos.

- Dotar de los conocimientos basicos
de la gestion de la empresa alimenta-
ria: direccion financiera, recursos hu-
manos, marketing, etc.

- Dar a conocer los los principales
requisitos en materia de importa-
cién-exportacion.



e A QUIEN VA DIRIGIDO

El MASTER va dirigido a profesiona-

les de la empresa alimentaria y de la

Administracion Publica relacionados

con el sector alimentario y a todos

aquellos profesionales que quieran
desarrollar su carrera profesional en
este sector.

Para acceder al MASTER es necesa-

rio tener alguna de las siguientes titu-

laciones:

- Licenciados - Graduados en: Vete-

rinaria, Farmacia, Ciencia y Tecnologia

de los Alimentos y Biologia.

- Ingenieros Quimicos.

- Ofros titulados que acrediten cono-
cimientos y experiencia suficientes
en el campo de la Seguridad Ali-
mentaria.

También podran cursar el MASTER

aquellos alumnos de las licenciaturas

y graduaciones antes citadas que fi-

nalicen sus estudios universitarios

durante 2017.

e ESTRUCTURA DEL
MASTER

El MASTER se estructura en 18 mo-
dulos, cada uno de ellos correspon-
diente a una materia independiente
en si misma y correlacionada con to-
das las demas.

Todos los médulos constan de clases
tedricas y practicas, que seran impar-
tidas en aulas de la Facultad de Vete-
rinaria de la Universidad Complutense
de Madrid u otras aulas debidamente
equipadas.

Cada mddulo tiene asignado un di-
rector sobre el que recae la maxima
responsabilidad del mismo.

A su vez, durante el MASTER, se
realizaran sesiones monograficas de
actualidad e interés para los alumnos
con el fin de complementar las mate-
rias impartidas en los diferentes mo-
dulos , asi como seminarios dirigidos
a ayudar al alumno en la busqueda
de empleo.

OCOSO

Las practicas en empresas se lleva-
ran a cabo en un amplio abanico de
las mas significativas del sector ali-
mentario, bajo la supervision del co-
rrespondiente tutor en practicas y del
responsable asignado en cada em-
presa. Existe la posibilidad de realizar
las practicas en otras CCAA diferen-
tes a la Comunidad de Madrid.

Ademas de las practicas, se lleva-
ran a cabo en horario de manana,
diferentes visitas a empresas de los
principales sectores alimentarios con
el fin de que el alumno pueda familia-
rizarse con la actividad industrial y su
relacion con la seguridad alimentaria.

El profesorado se ha seleccionado,
pOr su preparacion académica y pro-
fesional y reconocida capacidad do-
cente, entre los mas competentes de
cada tema, procediendo fundamen-
talmente del ambito empresarial, asi
como del universitario y de la Admi-
nistracion Sanitaria.

o TITULACIONES

El alumno que haya cursado todos
los moddulos, superado cada una
de las evaluaciones y realizado las
practicas presenciales en empresa,
asi como el trabajo final, obtendra el
titulo de MASTER EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA, acreditado por
la Direccion General de Planificacion
Investigacion y  Formacion  de
la Consejeria de Sanidad de la
Comunidad de Madrid. Ademas de
este titulo obtendra las siguientes
titulaciones:

- Certificado de formacién para el
mantenimiento higiénico—sanitario de
instalaciones de riesgo frente a legionela.

- Titulo basico en prevencion de -
—

riesgos laborales.

- Certificado de formacién en au-
ditorias de sistemas de seguridad
alimentaria (IFS, BRC, ISO 22000)

A su vez, al alumno se le incluira en
una bolsa de trabajo que se actua-
liza peribdicamente.
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. DURACION DEL
CURSO Y CALENDARIO

La duracion media de cada modu-
lo es de 24 horas, dependiendo del
contenido especifico y, en su caso,
de la titulacion adicional obtenida.

La carga docente del Master es de
770 horas lectivas, de las cuales 420
horas corresponden a clases pre-
senciales y sesiones monograficas,
impartidas en jornadas de tarde, 300
horas a la realizacion de visitas y prac-
ticas en empresas y 50 horas a la ela-
boracion del trabajo fin de MASTER.

EI MASTER comenzara en octubre de
2017 y terminara en junio de 2018,
siendo su cronograma el siguiente:

- Primer modulo: octubre de 2017.

Ultimo médulo: marzo de 2018.

Sesiones monograficas y visitas a

empresas a lo largo de todo el pe-

riodo docente.

Practicas en empresas: de abril a

junio de 2018.

- Entregay lectura del trabajo fin de
MASTER: junio de 2018.

.'.'-—-"\.

e EVALUACION

Al finalizar cada modulo, los alumnos
deberan superar un examen escrito. De
no superarlo, el alumno debera recupe-
rar el mismo mediante la realizacion de
dos temas a desarrollar a propuesta del
irector del médulo. En caso de sus-
pender alguna recuperacion, el alumno
debera realizar un examen oral ante un
tribunal. No se podran suspender mas
de cuatro moédulos para poder obtener
el titulo de MASTER. Al finalizar la parte
hdocente correspondiente a los 18 mo-
dulos, los alumnos deberan elaborar un
trabajo de fin de MASTER que tendran
que exponer ante un tribunal.

Por otra parte, cada alumno cumpli-
mentara, de forma andnima, una en-
cuesta de satisfaccion de los distintos
modulos en la que se recogen aspectos
como profesorado, documentacion,
duracion, etc.

msSa

La puntuacion final del titulo MASTER
se obtiene sumando dos puntuacio-
nes parciales:

- La que corresponde a la superacion
de las pruebas propuestas en todos
los mddulos, con una ponderacion
del 75% sobre la total.

- La de elaboracion y presentacion
del trabajo final, relacionado con las
materias impartidas y con las carac-
teristicas de la empresa donde reali-
cen las practicas, con una pondera-
cion del 25% sobre la total.

Al comienzo del MASTER se confor-
maran una serie de grupos con los
alumnos que deberan realizar diver-
S0s trabajos de forma conjunta a lo
largo del desarrollo del mismo y que
también seran evaluados.

En la seleccion por parte de los alum-
nos de las empresas donde se rea-
lizaran las practicas, se tendra en
cuenta las puntuaciones obtenidas
por los mismos a lo largo del MASTER.
Los tres mejores expedientes podran
realizar las préacticas en la Agencia
Espanola de Consumo, Seguridad
Alimentaria y Nutricién y recibiran
unas becas econémicas.

o ASISTENCIA

La asistencia a las clases y sesiones
monograficas de todos y cada uno de
los moédulos, asi como a las visitas y
practicas en empresas es obligatoria.
Cualquier ausencia debera ser justifi-
cada siempre por escrito.

Un porcentaje de ausencia igual o
superior al 10% de la carga docente,
significara la pérdida del derecho a las
titulaciones del MASTER.

o 79%

du alumnos
se han m:nrpurid
al mercad (]
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e MATRICULACION

La preinscripcion y demas tramites
administrativos se llevaran a cabo a
traves de la oficina virtual de la pagi-
na web del Colegio Oficial de Veteri-
narios de Madrid (www.colvema.org/
eac ), previo registro en la misma.

El coste del Master sera de siete mil
novecientos cincuenta euros (7.950
€) por alumno, incluyendo el derecho
a la asistencia a todos los moédulos,
sesiones monograficas, documen-
tacion (material en formato digital,
incluye IPAD), visitas y préacticas en
empresas, direccion académica, do-
cencia y tutorias, administracion vy
coordinacion académica y gastos de
titulacion.

El coste del Master para Veterina-
rios Colegiados o con Carné Joven
del Colegio de Veterinarios de Ma-
drid sera de seis mil quinientos euros
(6.500 €).

Al comienzo del Méster se hara en-
trega de un IPAD a cada alumno en
el cual se ira incluyendo toda la docu-
mentacion del mismo, a medida que
se vayan desarrollando los 18 mddu-
los.

Se abrira un periodo de preinscripcio-
nes desde el 10 de abril hasta el 30
de junio de 2017. Los alumnos que
se preinscriban en el plazo indicado,
obtendran un descuento del 10% so-
bre el precio final.

Durante el proceso de preinscripcion
se solicitara a cada alumno el pago
de 500 euros, importe que sera des-
contado del precio final del Master.

En el supuesto de no conseguir plaza
0 para aquellos alumnos que hayan
formalizado la preinscripcion pero no
hayan finalizado los estudios universi-
tarios en 2017 se devolvera la cuota
integra de preinscripcion. Es requisito
imprescindible para cursar el MAS-
TER ser licenciado universitario o
haber finalizado la carrera durante el
2017.

El pago se podra fraccionar, sin re-
cargo alguno, en tres plazos: 40% en
noviembre de 2017, 30% en febrero
2018 el ultimo 30% en junio de 2018.

OCOSO

MODULOS Y
CONTENIDOS*

e MODULO | /
IMPORTACION Y
EXPORTACION
EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

- Importacion y exportacion en la
empresa alimentaria.

- Necesidades y oportunidades.

- Requisitos sanitarios y comerciales.

- Control documental. Certificados.

- Comercio exterior.

- Productos de origen animal.

Coordinador:  Fernando  Fuster

Loran. Jefe de Area de Vigilancia de

Riesgos Ambientales en Salud. Direc-

cion General de Salud Publica. Con-

sejeria de Sanidad. Comunidad de

Madrid.

Fecha: Del 16 al 19 de octubre de 2017.

e MODULO Il /
LEGISLACION
ALIMENTARIA Y CRISIS
ALIMENTARIAS

- Legislacion alimentaria en la Union
Europea.

- Legislacion alimentaria nacional.

- Actas.

- Recursos.

- Procedimiento sancionador.

- Gestion de crisis alimentarias

Coordinador: Emilio Merchante So-

malo. Jefe del Departamento de Se-

guridad Alimentaria. Instituto de Sa-

lud Publica. Ayuntamiento de Madrid.

Fecha: Del 23 al 27 de octubre de 2017.

A——
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e MODULO Il /
CONTROL DEL AGUA

- La importancia del agua en la em-
presa alimentaria.

- Tratamientos del agua bruta en la
industria.

- Marco normativo del agua.

- Legionelosis. Instalaciones de ries-
go. Legislacion y control.

- Programas de tratamiento de insta-
laciones de riesgo de legionelosis.

Coordinador: Javier Reinares Ortiz
de Villajos. Jefe de Seccion de Sani-
dad Ambiental Area Ill. Direccién Ge-
neral de Salud Publica. Consejeria de
Sanidad. Comunidad de Madrid.

Fecha: Del 6 al 10 de noviembre de 2017.

e MODULO IV /
MANTENIMIENTO
Y DISENO DE
INSTALACIONES

- Plan de mantenimiento.

- Mantenimiento preventivo.

- Mantenimiento correctivo.

- Registros.

- Disefo de instalaciones.
Coordinadora: Ana Pérez Fuentes.
Jefe de Servicio de Coordinacion de
Salud Publica. Instituto de Salud Pu-
blica Madrid-Salud. Ayuntamiento de
Madrid.

echa;: Del 13 al 16 de noviembre de 2017.

e MODULO V / LIMPIEZA
Y DESINFECCION

:h‘- Programa de limpieza y desinfeccion.

- Limpieza CIP.

- Limpiezas OPC.

- Formacion y eliminacion de biofilms.

- Limpieza de membranas ultrafiltra-
cion y 6smosis inversa.

- Control de la limpieza y desinfec-
cion.

Coordinador: José Maria Martinez Garcia.

Director Adjunto de EMCESA.

Fecha: Del 20 al 23 de noviembre de 2017.

msSa

e MODULO VI /
CONTROL DE PLAGAS

- Plaguicidas. Clasificacion. Genera-
lidades y modo de accion.
Toxicidad. Legislacion.

- Transporte, almacenamiento, dis-
tribucion y venta. Legislacion.

- Formulaciones. Preparacion. Equi-
pos de aplicacion.

- Plagas de roedores. Estudio de los
roedores. Raticidas y ratonicidas.
Desratizacion activa y pasiva. Me-
didas pasivas.

- Plagas de insectos y acaros. Estu-
dio de los mismos. Insecticidas vy
acaricidas. Métodos de lucha anti-
vectorial en ambientes urbanos.

- FEjercicios practicos.

Coordinadora: Congcepcion de Paz

Collantes. Técnico de Apoyo. Area

de Sanidad Ambiental. Consejeria de

Sanidad. Comunidad de Madrid.

Mercedes Butler Sierra. Técnico de
Apoyo. Servicio de Registros Oficiales
de Salud Publica. Consejeria de Sani-
dad. Comunidad de Madrid

e MODULO VI /
SEGURIDAD
ALIMENTARIA EN
ORIGEN

- Control en explotaciones ganaderas.

- Control en explotaciones de acuicultura.

- Control en explotaciones agricolas.

- Control en comercio internacional.

- Mercados centrales y lonjas.

- Productos transgénicos.

- Produccién de alimentos y bienes-
tar animal.

Coordinadora: Isabel Cid Romero.

Head of Quality & Sustainability EMEA

Gruma International Foods.

Fecha: Del 11 al 14 de diciembre de 2017.



e MODULO VIII /
TRAZABILIDAD Y
ETIQUETADO

- Definicion y concepto.

- Trazabilidad ascendente.

- Trazabilidad descendente.

- Trazabilidad de proceso.

- Lote.

- Aplicacion practica.

- Legislacion sobre etiquetado.
Coordinador: Enrique Jodra Trillo.
Jefe de Servicio de Salud Publica del
Area VIII. Direccion General de Sa-
lud Publica. Consejeria de Sanidad.
Comunidad de Madrid.

Fecha: Del 18 al 21 de diciembre de 2017.

e MODULO IX / DISENO
DE PROGRAMAS Y
TECNICAS FORMATIVAS

- La importancia de la formacion en
la empresa alimentaria.

- Disefo y evaluacion de programas:
casos practicos.

- La comunicacion como factor de
calidad en el proceso ensenanza-
aprendizaje.

- Habilidades formativas.

- Casos practicos de formacion al
colectivo de manipuladores en la
empresa alimentaria.

- Ejecucion de un programa de for-
macion en seguridad alimentaria
en una empresa de restauracion
colectiva.

Coordinadora: Maite San Francisco
Rodriguez. Diplomada en Salud Pu-
blica. Eespecialista en Formacion.

Fecha: Del 8 al 12 de enero de 2018.
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e MODULO X /
CONTROL DE
PATOGENOS Y
CONTAMINANTES EN LA
EMPRESA ALIMENTARIA

- Microorganismos indicadores.

- Patbgenos emergentes.

- Parasitos.

- Métodos rapidos en microbiologia.
- Toxicologia alimentaria.

- Analisis fisico-quimico.
Coordinador: Rosario Martin  de
Santos. Catedratica de Nutricion y
Bromatologia. Facultad de Veteri-
naria. Universidad Complutense de
Madrid.

Joaquin Goyache Goni. Profesor Ti-
tular de Sanidad Animal. Facultad de
Veterinaria. Universidad Complutense
de Madrid.

Fecha: Del 15 al 18 de enero de 2018.

e MODULO XI /
ANALISIS DE PELIGROS
Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICO (APPCC)

- Introduccién al sistema APPCC.

- Conocimientos esenciales.

- Guias de Practicas Correctas de
Higiene (GPCH).

- Diseno de un plan APPCC.

- Implantacion y mantenimiento de
un sistema APPCC.

Coordinador: Emma Sanchez Pérez.

Subdirectora General de Higiene

y Seguridad Alimentaria. Direccion

General de Salud Publica. Consejeriam™™™

de Sanidad. Comunidad de Madrid.

Fecha: Del 22 al 26 de enero de 2018.
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e MODULO XII /
RIESGOS LABORALES
EN LA EMPRESA
ALIMENTARIA

- Conceptos basicos sobre seguri-
dad y salud en el trabajo.

- Riesgos generales y su prevencion.

- Riesgos especificos y su preven-
cion en el sector alimentario.

- Elementos basicos de gestion de la
prevencion de riesgos.

- Vigilancia de la salud. Primeros au-
xilios.

Coordinador: José Luis Iglesias Ol-

meda. Secretario del Colegio Oficial

de Veterinarios de Madrid.

Colabora: CUALTIS.

Fecha: Del 29 de enero al 5 de febrero
de 2018.

e MODULO XIiI /
MEDIO AMBIENTE EN LA
EMPRESA ALIMENTARIA

- Contaminantes de la empresa ali-
mentaria. Tipos de residuos. Ges-
tion de los distintos tipos de resi-
duos.

- Legislacion nacional y autonémica

en materia de vertidos empresaria-

les aplicable a la empresa alimenta-
ria; vertidos prohibidos y tolerados.

Limites méaximos de vertidos.

Procedimiento de solicitud y autori-

zacion de vertido.

- Sistemas de tratamientos de aguas
residuales: tratamientos fisico-qui-
micos y biologicos. Gestion de lo-
dos. Mantenimiento del sistema.

- Casos reales de gestion de resi-
duos en empresas alimentarias.

msSa

- Implantacion de un Sistema de
Gestion Medioambiental en la em-
presa alimentaria: Norma UNE-EN-
ISO 14001: ISO 14001: 2004 y su
integracion en un Sistema de Ges-
tibn de Calidad basado en la Nor-
ma UNE-EN-ISO 9001: 2008.

Coordinador: Alfredo Anton San-
chez-Guerrero. Técnico Superior de
Salud Publica. Direccion General de
Salud Publica. Consejeria de Sanidad.
Comunidad de Madrid.

Fecha: Del 12 al 15 de febrero de 2018.

e MODULO XIV /
CALIDAD EN LA
EMPRESA ALIMENTARIA

- Evolucion del concepto de calidad.

- Norma UNE-EN-ISO-9001.

- Estandares del sector agroalimen-
tario: BRC e IFS.

- Estandar FSSC 22000 (ISO 22000
+ ISO' TS 22002).

- Auditorias internas. Proceso de au-
ditoria.

- Compatibilidad de los sistemas de
gestion de calidad con los de auto-
control.

Coordinador:  Fernando  Fuster
Loran. Jefe de Area de Vigilancia de
Riesgos Ambientales en Salud. Direc-
cion General de Salud Publica. Con-
sejeria de Sanidad. Comunidad de
Madrid.

Fecha: Del 19 al 23 de febrero de 2018




e MODULO XV/
VIDA UTILEN LOS
PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

- Aditivos. Definicion. Concepto. Cla-
sificacion.

- Legislacion.

- Bioconservadores.

- Legislacion de materiales en con-
tacto con los alimentos.

- Métodos de envasado: vacio, en
atmosfera, “skin”, etc.

- Maquinaria.

- Control de envasado.

Coordinador: José Maria Martinez Garcia.

Director Adjunto de EMCESA.

Fecha: Del del 26 de febrero al 1 de

marzo de 2018.

e MODULO XVI/
NUTRICION Y ALIMENTOS
FUNCIONALES

- Nuevos retos en Alimentacion y
Nutricion.

- Alimentos e ingredientes funciona-
les.

- Tecnologia alimentaria y Nutricion.

- Nuevos productos: complementos
alimenticios, “novel foods”...

- Etiquetado nutricional y declara-
ciones nutricionales.

- Marketing alimentario. Cémo comuni-
car los beneficios para la salud: Decla-
raciones de propiedades saludables 6
“Health Claims”.

Coordinador: Rocio Barddn Iglesias.
Doctora en Farmacia. Jefe de Sec-
cion de Vigilancia de Riesgos Am-
bientales. Direccion General de Salud
Publica. Consejeria de Sanidad. Co-
munidad de Madrid.

Fecha: Del5 al 8 de marzo de 2018.

e MODULO XVII /
TECNOLOGIA EN LA
PRODUCCION DE
ALIMENTOS

- Caracteristicas de los productos.

- Procesos tecnolégicos.

- Control y rendimiento de la produc-
cion en la industria alimentaria.

- Sectores alimentarios: carne, pes-
ca, fruta, pan, bebidas, leche y de-
rivados, aceite, etc.

Coordinador: Lazaro Lépez Jurado.

Jefe de Servicio de Programas de

Formacion de la Escuela Nacional de

Sanidad.

Fecha: Del 12 al 15 de marzo de 2018.

e MODULO XViIII /
GESTION DE LA
EMPRESA ALIMENTARIA

- Direccion estratégica.

- Gestion comercial y marketing em-
presarial.

- Gestion de recursos humanos.

- Direccion financiera y contabilidad.

Coordinador: Fernando Asensio Ru-

bio. Doctor en Veterinaria. Master en

Direccion de Empresas de Biotecno-

logia. Hospital General Universitario

Gregorio Maranon.

Colabora: ESIC (Escuela Superior de

Gestion Comercial y Marketing).

Fecha: Del 20 al 23 de marzo de 2018.




 DIRECCION DEL
MASTER

- Felipe Vilas Herranz.

Ex-Director General de Salud
Publica. Consejeria de Sanidad.
Comunidad de Madrid.

Subdirector General de Sanidad
Ambiental. Direccién General de
Salud Plblica. Consejeria de Sani-
dad. Comunidad de Madrid.
Presidente del Colegio Oficial de
Veterinarios de Madrid.

e COMITE
ORGANIZADOR

- Fernando Fuster Loran.

Jefe del Area de Vigilancia de Ries-
gos Ambientales en Salud. Direc-
cion General de Salud Publica. Con-
sejeria de Sanidad. Comunidad de
Madrid.

- José Luis Iglesias Olmeda.
Secretario del Colegio Oficial de
Veterinarios de Madrid.

- José Maria Martinez Garcia.
Director Adjunto EMCESA.
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e ASESORES
CIENTIFICOS

- Juan José Badiola Diez.
Presidente del Consejo General de
Colegios Veterinarios de Espana.

- Valentin Aimansa de Lara.

Director General de Sanidad de la
Produccién Agraria. Ministerio de
Agricultura, Alimentacion y Medio
Ambiente.

- Francisco Jiménez Colmenero.
Profesor de Investigacion.

Instituto de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos y Nutricion (ICTAN).

- Milagros Nieto Martinez.
Subdirectora General de Coordi-
nacion de Alertas Alimentarias y
Programacién del Control Oficial.
Agencia Espanola de Consumo, Se-
guridad Alimentaria y Nutricion.

- Rosario Martin de Santos.

Catedratica de Nutricién y Broma-
tologia. Facultad de Veterinaria.
Universidad Complutense de Madrid.

PATROCINADORES

Mg A

- Cirupo [em

I—\.l‘"}
Disavasa DSM (S W

" .

Fof

= Inferatimentaria

L1}

S mum  Diversey



INFORMACION:

COLEGIO OFICIAL
DE VETERINARIOS
DE MADRID

0 Teif.: 91 411 2033
5 e-mail: cursos@colvema.org

G www.masterenseguridadalimentaria.com
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