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La nueva Ley de Modernizacién para la Inocuidad de los Alimentos de EEUU — FSMA
(Titulo 21, parte 117) y las Regulaciones Federales de la Food & Drug Administration
(FDA) para las empresas que procesan alimentos de baja acidez (Titulo 21, parte 113) y
acidificados (Titulo 21, parte 114), exigen la correcta validacién de todos aquellos
controles preventivos disefiados para eliminar o reducir al maximo el riesgo de un
peligro asociado a una etapa determinada del proceso.

Es por ello que conocer los requisitos para el correcto diseio, verificacidn y validacidon
de los tratamientos térmicos incluidos como controles preventivos, es de vital
importancia para la eficacia del Plan de Inocuidad Alimentaria.

Esta formacién estd dirigida a todo el personal encargado de la monitorizacién,

verificacion y disefio de tratamientos térmicos, con el objetivo de exponer y estandarizar
sus criterios de validacién.

CELEBRACION DEL EVENTO:

Ciudad: Manta / Ecuador.

Fechas: 11 al 14 de junio 2018 (24h). A - BALANDMRA HQI@J#
Horario: 08:00h a 14:00h - .
Celebracién: Hotel BALANDRA. Pasion por la excelencia.

http://www.hotelbalandra.com/

Calle 20 y Avenida 7. Barrio Cordoba. Manta. Ecuador
Cddigo Postal: 130802
Tel: (+59)3-2620545

ORGANIZACION: TEINCO Tecnologia Alimentaria y EcuaTEINCO
FORMADORES: D. Amado Caride Castro, TEINCO Tecnologia Alimentaria.

ALOJAMIENTO. Si alguno de los participantes desea buscar alojamiento para los dias de
la formacion, el Hotel Balandra pone a su disposicidn la posibilidad de
poder reservar habitaciones dobles de uso individual. Rogamos notificar
con 15 dias de antelacidon su necesidad de reserva en la direccidn:
comercial@teinco.es

INCLUYE Presentaciones en castellano.
Certificado de asistencia.
Informacién complementaria digital.
Coffee breaks.
Estancia permanente de café.



http://www.nh-hoteles.es/resources/roomBooking.html?hotel=ESPO.PAVIG&virtualHotel=&linkedHotel=tcm:43-25017&linkedcomp=tcm:43-110118-32
http://www.hotelbalandra.com/
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Amado Caride Castro
acaride@teinco.es
Skype: a.caride

+34 677093362.

Director de procesos en TEINCO Tecnologia Alimentaria, coordina las
actividades de la empresa como Autoridad de Procesos para plantas
de procesado de productos de la pesca y productos vegetales.

Desde el afio 1999, ha formado parte de la Unidad de asesoramiento
técnico y normativo de la Asociacién Nacional de Fabricantes de Conservas de pescados y mariscos de
Espafia (ANFACO-CECOPESCA), desde donde asesoraba al Sector Empresarial en los requisitos de
calidad y seguridad alimentaria.

Ha colaboracion con el Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente (MAGRAMA) de
Espafia en el desarrollo y ejecucidn de las diferentes ediciones del Plan Nacional de Accién de la
Calidad de los Productos Pesqueros, asi como con la Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional
y Desarrollo (AECID) y la Direccion General de Salud y Proteccion al Consumidor de la Union Europea
(DGSANCO) en el asesoramiento de Autoridades Sanitarias de diferentes paises para la revision de
Planes Nacionales de Control, Instrucciones Técnicas y Guias de Buenas Practicas.

Su experiencia como Autoridad de procesos se ha desarrollado en paises como Espafia, Mauritania,
Marruecos, Tunez, Senegal, Guinea Bissau, Cabo verde, Mozambique, Panama, Peru, Uruguay, Brasil,
Guatemala, Ecuador, El Salvador y Jamaica.

Con mas de 17 afios de experiencia en la validacién de tratamientos térmicos, esta certificado como
Instructor Lider en Controles Preventivos (PCQI LI) del FSPCA (certificate: 1adc9ede) y reconocido por
la FDA para la imparticién del temario Better Process Control School (BPCS).

Formador en el Mdster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de los Productos de la Pesca de la
Universidad de Vigo (Espafia) desde el afio 2005 hasta el 2015 y en el Mdster en Industrias
Alimentarias organizado por el Centro De Estudios Superiores De La Industria Farmacéutica de Madrid
(Espaia), ha sido ponente en el Training Course on Fishery Products organizado dentro del programa
BTSF (The Better Training for Safer Food) de la DGSANCO celebrado en Jamaica (2014), en el Curso
Avanzado sobre “Procesado de productos del mar: tecnologias modernas y desarrollo de nuevos
productos” organizado por el Departamento de Pesca y Acuicultura de la FAO en Espafia (2013),
Formador en el buque de cooperacién internacional espafiol, INTERMARES (Marruecos, Senegal,
Mozambique, Pert y Uruguay) (2010 — 2011), Formador en el Programa CAP de la AECID en
Mauritania (2002 a 2005), Sudafrica, Namibia, Kenia, Tanzania, Ghana (2007), Angola, Cabo Verde,
Guinea-Bissau y Mozambique (2008), Seminario Avanzado NAUTA sobre Manipulacidn,
Transformacion, Comercializacién y etiquetado de los Productos Pesqueros, entre otros.



mailto:acaride@teinco.es
http://www.magrama.gob.es/es/

