


Memoria de actividades realizadas

CULTURA DE LA ALIMENTACION. PROGRAMA DE
DIVULGACION CIENTIFICA

La Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria

Con fecha 25 de febrero de 2003, el Gobierno de Aragdn crea por Decreto 42/2003 la
Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria (AASA), érgano que actuara de forma colegiada
y con absoluta independencia, evaluando los productos utilizados en las lineas de produccién
y distribucion. De acuerdo con lo expresado en la introduccion del Decreto, éste drgano tiene
como misién la orientacién y recomendacién al resto del poder publico para que éste,
competente en la gestion del riesgo, tome las decisiones adecuadas en materia de seguridad
alimentaria. La AASA es, pues, un instrumento de consulta en proyectos y planes de control
y de vigilancia emanados de la Administracion Autondmica y serd, en el entorno de Aragén,
el centro de referencia en materia de seguridad alimentaria de la actuacion de los 6rganos de
la Administracion Autondmica y de los particulares.

La Agencia Aragonesa se estructura en tres comisiones (Permanente, Cientifica y Consultiva)

coordinadas por un Presidente y que tienen distintas composiciones y cometidos.

La Comisién Permanente estd encargada de elaborar, proponer y aprobar procedimientos

para la coordinacion de las actuaciones de los 6rganos de la Administracién autondmica

responsables de la gestidn en materia alimentaria.

La Comisién Cientifica tiene como cometido sustancial la emision de dictdmenes cientificos y
la evaluacion de riesgos, mediante el uso de criterios de rigor cientifico, pruebas objetivas,
excelencia de los procedimientos, transparencia e independencia; asimismo tiene, entre sus
funciones, el orientar el dambito de los trabajos de investigacidn que se desarrollen en

materia de seguridad alimentaria.

Por ultimo, la Comisidon Consultiva, se constituye como lugar de encuentro y reflexiéon de

todos los sectores sociales y econdmicos que puedan verse afectados por la seguridad

alimentaria.




OBJETIVO del proyecto

La AASA, con la finalidad de realizar distintas acciones orientadas a mejorar la comunicacion
de la ciencia en Aragon, disefid el proyecto Cultura de la alimentacion. Programa de

divulgacion cientifica, cuyos objetivos son:

* Subsanar déficits de comunicacion de diferentes aspectos de la I+D+I
agroalimentaria en la Comunidad de Aragdn mediante la capacitacién de

profesionales de la informacion y educadores en habilidades de divulgacién cientifica

=  Favorecer la difusiéon de una "Cultura de la Calidad y Seguridad Alimentaria" a través

de acciones dirigidas al publico en general.

De esta manera se contribuye al objetivo fundacional de la AASA de "asegurar que el publico
y otras partes interesadas reciban una informacién rapida, fiable, objetiva y comprensible" y

para ello se pretende:

= Proporcionar a periodistas y educadores formacion basica sobre seguridad
alimentaria (higiene, tecnologia, nutricion, legislacion, etiquetado e informacién

sobre nuevos alimentos entre otros muchos temas)

= Dar a conocer casos de éxito en divulgacién y difusidén de la seguridad alimentaria.

= Facilitar la coordinacidn de acciones encaminadas a mejorar las practicas de

comunicacion.

= Implantar mecanismos innovadores de comunicacion.

= Promover el didlogo y establecer una red entre agentes implicados: empresas,

administracion, cientificos y medios de comunicacion.

= Dar a conocer Aragdn como area de excelencia alimentaria.

El valor principal de este programa de divulgacién, ha sido adaptar estos contenidos a dos
grupos tan diferentes, periodistas y profesores, pero que comparten una responsabilidad

similar que es la formacion y la difusidn de informacion.

Para ello se ha organizado un curso para periodistas y un ciclo de cursos para profesores de
educaciéon secundaria. Ademas, se ha elaborado el texto de una guia para periodistas vy
divulgadores sobre seguridad alimentaria y se han disefiado unas fichas coleccionables para

su futura difusion.




CURSO PARA PERIODISTAS

Los periodistas deben asumir la gran influencia que tienen en la sociedad, ya que las noticias
que comunican son, en la gran mayoria de las ocasiones, la Unica fuente de informacién de
los ciudadanos. Noticias aparentemente inocentes que cuentan las bondades de un alimento
determinado, pueden tener una influencia positiva en determinados sectores. Sin embargo,
una informacién negativa insuficientemente contrastada puede generar una alarma social

injustificada, sin contar con las repercusiones econémicas derivadas.

El curso titulado “La seguridad alimentaria y los medios de comunicacion”, se celebro
en la sede de la Agencia, en el Edificio Centrorigen en Mercazaragoza, los dias 30 de junio y

1 de julio.

Se convoco a los principales medios de comunicacién de Aragon, tanto agencias de noticias
como prensa escrita, radio y televisién. Se enviaron E-mails a los periodistas de las secciones
de Ciencia y Sociedad del Diario del Alto Aragon, Diario de Teruel, El Periddico de Aragén,
Heraldo de Aragdén, La Comarca, Qriterio Aragonés, Europa Agraria, Sabor de Aragon, Efe
Zaragoza, Europa Press, Radio Huesca, COPE, SER, Onda Cero, Radio Nacional de Espafia,

Punto Radio, TVE, Localia TV, Popular TV, Antena 3, entre otros.

Igualmente, se envié una carta a los directores de todos los medios de comunicacion de
Aragoén, adjuntando el programa del curso, para que pudieran ver con detalle los temas que
se iban a desarrollar y rogandoles facilitaran la presencia de al menos, uno de sus

colaboradores.

Durante dos mafanas, periodistas de diferentes medios de comunicacion (diarios, radio,
prensa especializada) tuvieron la oportunidad de escuchar a expertos en seguridad
alimentaria y disponer de gran cantidad de informacién sobre un tema que, a pesar de tener
un importancia basica para los periodistas especializados en periodismo cientifico, suele

tratarse de una forma poco rigurosa y en ocasiones causa una alarma social innecesaria.

El contenido fue muy extenso e incluia tanto una visidn antropoldgica de la alimentacién,
como ponencias sobre organismos reguladores, mecanismos de control, cadena alimentaria,
Aragén como area de excelencia alimentaria, fuentes de informacion, el futuro de la
alimentacién, alergias, alertas y crisis. El curso terminé con una exposicion muy ilustrativa
por parte de una periodista del Heraldo de Aragdn especializada en ciencia, sobre que es lo
que se debe hacer a la hora de informar sobre una crisis alimentaria y que errores no deben

cometerse.

El curso fue clausurado por el Consejero de Agricultura, la Directora General de

Alimentacién y el Director General de Fomento Agroalimentario del Gobierno de Aragén.




A los asistentes se les entregd una carpeta con las ponencias de todos los profesores y
abundante informacién sobre directrices comunitarias y legislacion sobre seguridad
alimentaria. Una vez finalizado el curso, se envié por correo postal la documentaciéon a los

directores de los medios de comunicacién mas representativos de Aragoén.

El programa fue el siguiente:

LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y LOS MEDIOS DE COMUNICACION

Jueves 30 de junio

09:00-09:30 Entrega de documentacion
09:30-09:45 Bienvenida

9:45-10:30 Alimentacion y sociedad
Alimentacién, cultura y sociedad
Diferenciacion social y alimentacion
Identidad cultural y alimentacion
Globalizaciéon alimentaria
Ponente: Amado Millan. Profesor Titular de la Universidad de Zaragoza

Area de Antropologia Social

10:30-11:15 EIl control de la seguridad alimentaria
Organismos reguladores: UE, nacionales y autondmicos
El Libro Blanco Europeo de la Seguridad Alimentaria
Mecanismos de control y actuacion por parte de los responsables
Ponente: Antonio Herrera. Catedratico de la Universidad de Zaragoza
Area de Nutricién y Bromatologia

11:15-11:45 Café

11:45-12:30 La cadena alimentaria
Los riesgos alimentarios
Soluciones tecnoldgicas: sus limitaciones
Ponente: Santiago Condon. Profesor Titular de la Universidad de Zaragoza
Area de Tecnologia de Alimentos




12:30-13:15 Aragon: Area de excelencia alimentaria
Instituciones relacionadas con la calidad y seguridad de los alimentos
Centros y grupos de investigacion del area agroalimentaria
Alimentos con garantia de calidad
Ponente: Pedro Roncalés. Profesor Titular de la Universidad de Zaragoza

Area de Tecnologia de Alimentos

13:15-14:00 Fuentes de informacién
Informacion toxicolégica en internet
Ponente: Ana Ferrer Dufol. Profesora Titular de la Universidad de Zaragoza
Jefa de Servicio de la Unidad de Toxicologia. Hospital Clinico Universitario

Viernes 1 de julio

09:30-10:15 El futuro de la alimentacién
Organismos genéticamente modificados
Trazabilidad/Autentificacion de especies
Alimentos funcionales y nutracéuticos
Ponente: Agustin Arifio. Profesor Titular de la Universidad de Zaragoza

Area de Nutricién y Bromatologia

10:15-11:00 Alergias alimentarias
Ponente: Luis Larrad Mur. Profesor Titular de la Universidad de Zaragoza

Jefe de Servicio del Area de Inmunologia. Hospital Clinico Universitario
11:00-11:30 Café

11:30-12:30 Alertas y crisis alimentarias
Definicion de conceptos: Riesgo, alerta y crisis
Modelos de crisis, casos de éxito y de fracaso en su comunicacion
Ponente: Juan José Badiola. Catedratico de la Universidad de Zaragoza
Presidente Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria

Director del Centro Nacional de Referencia de las EET

12:30-13:00 Auge de las informaciones sanitarias

Ponente: Pachica Garcia Inda. Redactora de Galeria de El Heraldo de Aragén




13:00-14:00 Coloquio

14:00 Clausura
Excmo. Sr. Don Gonzalo Arguilé Laguarta, Consejero de Agricultura del
Gobierno de Aragén
Ilmo. Sr. Don Pedro Orduna Pisarello, Director General de Fomento
Agroalimentario, Departamento de Agricultura
Ilma. Sra. Dofia Eva Crespo Martin, Directora General de Alimentacion,
Departamento de Agricultura
Juan José Badiola, Presidente de la Agencia Aragonesa de Seguridad

Alimentaria




Fotografias del curso para periodistas

Entrada a la sede de la Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria

; ial y politica de |
trisis de la EEB

n P,
anel de | levisi
las televi 1ones: |Ill||'.1i:ll:| de las imigenes

cipitado en Galicia
ables

vagen social de la vaca

El profesor Badiola durante su charla “Modelos de crisis, casos de éxito y de
fracaso en su comunicacion”




Vista parcial de la sala durante una de las ponencias

™~
o

Pedro Orduna Pisarello, Director General de Fomento Agroalimentario, Eva
Crespo Martin, Directora General de Alimentacion y Gonzalo Arguilé Laguarta,
Consejero de Agricultura




Gonzalo Arguilé, Consejero de Agricultura y Juan José Badiola, presidente de la AASA
durante la clausura del curso

10




Repercusion en el Heraldo de Aragon del curso para periodistas celebrado en

Centrorigen

50 | GALERIA

Domingo 17 de julio de 2005 | Heraldo de Aragdn

Consumo | Las crisis alimentarias han provocado que Furopa sea cada vez mas exigente.
Ahora, ningtim alimento se libra de la trazabilidad, un registro histrico del producto que

esenta finlandeses sufTie-

ron a finales de mavo una

salmonelosis. Rapidamen-
te, Finlandia dio la alerta a la
Apgencia Europea de Seguridad
Alimentaria v advirtit de sus sos-
pechas: la bacteria causante del
mal podia proceder de unas le-
chugas murcianas. Pero, deomo
se sabe dinde se ha vendido cada
una de esas lechugas?y, fodimo se
confirma ahora si esas sospechas
s0n ciertas?

Para averiguarlo, los investiga-
dores siguieron la pista de la en-
salada, que tiene un mimero o un
codigo de barras, tras el cual apa-
rece toda su vida: en qué parcela
de qué huerta v de que pueblo se
haplantado esalechuga, aque lo-
tepertenece,a qué cooperativa se
ha llevado, quien la ha distribui-
do, qué camitn la ha transporta-
do, quién la ha envasado con
otros productos para hacer una
ensalada, en qué restaurante o su-
permercado se ha distribuido..
Toda esta cadena alimentaria es
la trazabilidad, un método que
proporciona un andl isis histdrico
del producto, “Fs un sistema efi-
caz de rastreo”, contaba Antonio
Herrera, catedritico de Nutricion

aln suena extraio a los consumidores, pero que garantiza su seguridad

De la granja a la mesa

Bromatologia en la Universidad
50 FaTagoed, en el Curso segur-
dad Alimentaria y Medios de Co-
municacion”, impartido por la
AFynrla Ara%pmsa e Segurida

imentaria LAASAL.

La trazabilidad alimentaria es
obligatoria en la Unién Europea
desdeel 1 de enero de 2005 vy per-
mite “la posibilidad de encontrar
v seguir el rastro, a través de to-
das las etapas de produccion,
transformacion v distribucion de
unalimento, un pienso, un animal
destinado a la produccion de ali-
mentos, una sustancia destinada
a ser incorporada enalimentos o
piensos, o con probabilidad de
serlo”, segiin el reglamento de
2002 que da pie a esta nueva filo-
sofia de seguridad alimentaria.

Eldirector general de Salud Pi-
blicade Murcia, Francisco Garcia,
comentd que la correcta trazabi-
lidad de lalechuga ha permitido
saber a qué lote pertenecia y en
qué huertade Lorcacrecio, como
habia sidotratada cada planta, en
qué fecha salid empaquetada de
Espafia (un 20% a Finlandia v otro
80% a Inglaterra) v la fecha de
caducidad. Precisamente, este ul-
timo dato ha sido clave para de-

terminar, segin Francisco Garcia,
que las lechugas de la discordia se
sirvieron yapasada la fechade ca-
ducidad. En los lotes que llegaron
a Inglaterra no se detectd ningin
problema.

Crisis de las “vacas locas”

En los paises europeos, las Glti-
mas crisis (“vacas locas”, dioxi-
nas...) obligaron a actualizarla le-
gislacion con el objetivo de pro-
teger al consumidor, pero tam-
hién de ganar su confianza. Los
responsables politicos aprendie-
ron que los fallos en seguridad
alimentaria, o la simple percep-
citn de los mismos, puedentener
graves consecuencias sociales v
econdmicas.

Pero para todo el sector ali-
mentario la trazabilidad supone
un ¢oste econdmico, porque hay
que etiquetar todos los productos
v registrarlos sin perder la pista
de ninguno. Sin embargo, el sis-

ciana. Con la crisis de las “vacas
locas™, cuya tension informativa
coled durante afios, las ventas de
vacuno llegaron a caer en dias
puntuales hasta un 90% en Ara-
wOn v las pérdidas afectaron a to-
doslos productos cirnicos en ge-
neral. “Hubo gente que por mie-
dodejd de comer no s6lo ternera,
sino cualquier tipo de carne, aun-
que notuvieraningin sentido esa

postura”, asegurd el presidente de
la AASA, Juan Jose Badiola.
L] profesor de Nutricion v Bro-

matologia de Veterinaria, Agustin

La trazabilidad controla
toda lavida del
alimento, desde dénde
nace hasta dénde se
vende al consumidor

tema tiene muchas ventajas, por-
que una respuesta rapida v pun-
tual aminora el dafio econdmico.
Volviendo al ejemplo de las le-
chugas, Ia investigacionlevio aun
producto conereto, sin poner en
entredicho toda la huerta mur-

Este control facilita una
rapiday certera retirada
del producto en toda
Europa ante la aparicién
delminimo problema

Etiquetas repletas de informacion para el consumidor

Arifio, explicaba que la trazabili-
Jad "permite identificar rapida-
mente la causa del problema, re-
duciendo los dafios a la imagen
comercial, ademis de que facilita
una retirada especifica v precisa”.
Eljefe de servicio de Seguridad
Alimentaria y Medio Ambiental
del Gobierno aragonés, Alberto
Alcolea, contaba que todos los
dias sereciben entre treintay cin-
cuenta informaciones o alertas
por alimentos, comunicaciones
que se distribuven a la vez en to-
dalaUnion Europea. Aleolea ex-
plicd que aunque la trazabilidad
de forma general es obligatoria
desde el pasado enero, enalgunos
productos ya estaba en marcha
antes (vacuno, desde 2000; hue-
vos, en 2004...) ¥ afiadio que ha
contado con “una buena recepti-
vidad por parte de las empresas™.
n caso de que un alimento en-
vasado o no, un aditivo o un in-
grediente proceda de fuera de la
UE, porlo que no estd sometido
a esta reglamentacion, su control
se realiza en frontera y el impor-
tador es el responsable de su se-
puridad v de toda la informacion
referente al producto.
PACHICA G® INDA

Frutas y verduras

m A granel. La informacicn, 3 [3vista dal
cansumidaor, s2 muastra en la caja.

m Datos obligatorios: Mombre, variedad,
categoria comercial y pais de origen.

m Erwasado. A o anterior se afladen dates
mas especificos del origen y caducidad.

m Otros requisitos. Puade haberlbs si, por
ejemp o, se trata de un producta C de calidad.

Carne de vacuno

m La informacion dabe figurar en la etiquata
{envasadaos) oa lavista dal comprador en el
mostradar de compra.

m Algunos datos obligatorios: nombre de
la pieza o clasificacian comercial, pais de na-
cimienta del animal, pals o paises de engor-
de, de sacrificia, fechay sala de ervasado,
caducidad, forma de conservacidn..

‘\ s
Pescados

m Nombre comercial de a piezay nombre
cientifico.

m Método de produccidn. 5ies pescada de
mar, se indica lazona, sies de agua dulce o
de cria, el pais de crigen.

m Otros datos obligateries: Grado de fres-
«cura, calibre, mado de presantacicn, precic...
m 5i es envasado, pesanetoy caducidad.

Leche

m Tipo de tratamisnto térmico 3l que se ha
sometidoy condiciones de corservacidn.

m Ingredientes. Listado, cantidady catego-
ria. Cantidad neta y caducidad.

m Identificacian de la empresa: Nombra,
razan social, fabricante, envasador o vende-
dar...

m Lote y lugar de arigeny procedencia.

Casi el 70% de las infecciones alimentarias se produce en casa

Las salsas, las tortillas v
los platos que se cocinan
con huevo estan
implicados enla mayoria
de las intoxicaciones

ZARAGOZA. El pasado afio se
produjeron 839 casos de toxiin-
fecciones alimentarias en Ara-
@in, la mayoria en el Ambito fa-
miliar (mas del 7%). Bl consumo
de alimentos crudos, inadecua-
damente conservados o prepara-
dos con gran antelacion son los
motivos mAs frecuentes de este ti-
po de problemas que, en verano,
conelaumento de las temperatu-
ras, pueden producirse con mas

facilidad sino se siguen con rigor
las medidas preventivas.
Fuentes del departamento de
Salud Miblica del Gobierno ara-
gonés indicaron que en mumero-
sas oasiones este tipo de intoxi-
caciones se deben a lasalmonella
¥ aconsejan seglir cinco claves
para la inocuidad de los alimen-
tos. La primera medida consiste
en mantener una adecuada lim-
pieza (lavarse las manos antes de

preparar alimentos v durante la
preparacion, después de ir al ba-
fio, lavar y desinfectar todo lo usa-
do en la preparacién de alimen-
tos, proteger los alimentos de in-
sectos v mascotas..). Ademas, es
preciso separar Los alimentos cru-
dos de los cocinados v listos para
comer, y usar equipos v utensilios
diferentes para cada caso. La ter-
cera clave para comer seguro es
cocinar completamente los ali-

Mentos: una correcta coccidnma-
ta casi tod s los microorganismos
peligrosos, Fs necesario también
mantener los alimentos a tempe-
raturas seguras (no dejar nunca
las comidas cocidas a temperatu-
ra ambiente mis de dos horas, ni
descongelarlos a temperatura
ambiente). La quintamedida con-
siste enusaragua y materias pri-
mas seguras (sin caducar).
HERALDO
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CICLO DE CURSOS PARA PROFESORES DE ENSENANZA SECUNDARIA

El ciclo de cursos "Seguridad Alimentaria para Profesores de Secundaria en Aragon"
se ha organizado en cuatro cursos de 20 horas de duracién cada uno, con el fin de
proporcionar conceptos basicos sobre seguridad alimentaria y contribuir a la formacion
cientifica de los docentes que redunde en la creacion de opiniones informadas, ademas de
promover el didlogo entre profesores, investigadores, periodistas y responsables de

empresas alimentarias, lo que esperamos se traduzca en futuras colaboraciones.

Los cursos se impartieron en colaboracién con los Centros de Profesorado y Recursos (CPRs)
de Aragon, que fueron los encargados de la difusion de las diversas convocatorias. Los
primeros Centros de Profesores se crearon en noviembre de 1984 para facilitar la formacion
permanente de los profesores mediante la ejecucion de planes de perfeccionamiento y
actualizacion, actividades de participacion, discusién y difusion; y desarrollo de
investigaciones aplicadas al mejor conocimiento de la realidad educativa de los recursos

pedagogicos y didacticos disponibles.

Los centros se seleccionaron segun criterios de mayor densidad de alumnos de educacion
secundaria, tradiciéon en industria alimentaria de la comarca y/o disponibilidad en el

calendario de cursos de cada CPR.

Los CPRs en los que se han celebrado los cursos son:

CPR JUAN DE LANUZA (Zaragoza), este curso se celebro los dias 3, 5, 17, 19, 24 y 26 de
octubre y asistieron veinte profesores de secundaria que imparten clases en centros de

Zaragoza capital.

CPR CALAMOCHA (Calamocha, Teruel), asistieron ocho profesores de la comarca del Jiloca
(Teruel) los dias 14, 16, 21, 23 y 29 de noviembre y 1 de diciembre.

CPR TERUEL organizado para profesorado de Teruel capital y resto de la provincia, contd
con la asistencia de veinte alumnos los dias 28 y 30 de noviembre y 12, 14, 19 y 21 de

diciembre.

CPR JUAN DE LANUZA (Zaragoza), celebrado los dias 12, 17, 19, 24, 26 y 31 de enero de
2006, asistiendo veinte profesores que imparten clases en Zaragoza provincia.

Cabe destacar que, dada la gran aceptacion que han tenido los cursos, a peticion de los CPR

de Huesca y Monzon (Huesca), se han convocado dos mas en marzo de 2006. El de Monzon

esta dirigido a profesorado de educacion secundaria para adultos.
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El contenido del curso estaba orientado a proporcionar a los profesores la informacion mas
interesante para los alumnos de secundaria e incluia, ademas de ponencias sobre seguridad
alimentaria y cadena alimentaria, una amplia informacion sobre higiene, nutricién y dietas
saludables, nuevos alimentos, higiene y el papel de la administracién en el control de la
produccion y la inspeccidn de las instalaciones. En estos cursos también se dedicd una charla

a la influencia de los medios de comunicacion.

Los cursos finalizaron con una visita practica a una instalacion de interés. Los alumnos de los
cursos celebrados en Zaragoza, acudieron a la planta piloto de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos de la Facultad de Veterinaria de Zaragoza donde se les mostré las diferentes lineas
de produccién de carnicos, lacteos, enologia, vegetales de cuarta gama, panificacion,
produccion de frio y conservas. Los asistentes al curso organizado en Calamocha visitaron la
industria Pastas Alimenticias Romero, situada en Daroca (Zaragoza), una empresa con cerca
de ochenta afios de existencia y una superficie de 40.000 m2 en la que los alumnos pudieron
conocer de primera mano los procesos de fabricacion de la pasta. Los alumnos del curso de
Teruel acudieron a la Asociacion Turolense de Industrias Alimentarias donde pudieron visitar

su planta piloto de elaborados carnicos.

Los alumnos recibieron una carpeta con la documentacién pertinente facilitada por los

profesores del curso.

El Programa es el siguiente:

CURSO SOBRE SEGURIDAD ALIMENTARIA PARA PROFESORES DE SECUNDARIA

La Seguridad Alimentaria — 1 hora y media
= ¢(Qué es la Seguridad Alimentaria?
= El derecho a la Seguridad Alimentaria
Ponente: Juan Badiola. Presidente de la Agencia Aragonesa de Seguridad

Alimentaria

La cadena alimentaria - 1 hora y media
= Los riesgos alimentarios
= La cadena alimentaria: Nuevos conceptos
=  Soluciones Tecnoldgicas: Sus limitaciones
Ponente: Santiago Condon. Profesor Titular de Tecnologia de Alimentos. Facultad de
Veterinaria de Zaragoza
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La etiqueta como factor de Seguridad Alimentaria - 1 hora y media
= La etiqueta, una garantia de seguridad alimentaria
= Datos que aporta la etiqueta
= Trazabilidad
Ponente: Agustin Arifio. Profesor Titular de Nutricion y Bromatologia. Facultad de

Veterinaria de Zaragoza

Nuevos alimentos - 1 hora y media
= QOrganismos Genéticamente Modificados
= Alimentos funcionales
=  Prebioticos y Probidticos y Nutracéuticos
Ponente: Agustin Arifio. Profesor Titular de Nutricion y Bromatologia. Facultad de

Veterinaria de Zaragoza

Nutricion y dietas saludables - 3 horas
= Salud y habitos alimentarios
= Problemas nutricionales en las sociedades desarrolladas
= Los habitos alimentarios: origen y desarrollo
= Dieta saludable en todas las etapas de la vida
= Trastornos del comportamiento alimentario: Anorexia y bulimia
Ponente: Juan Revenga. Presidente de ADYNA (Asociacién de Dietistas vy

Nutricionistas Diplomados de Aragon)

Higiene y conservacion de los alimentos - 1 hora y media
= Factores que pueden afectar a la seguridad de los alimentos
= La compra de los alimentos
= Almacenamiento de alimentos
= Manejo y conservacion de alimentos perecederos
= Higiene y conservacién de los alimentos
= Reglas de oro para la preparacién de alimentos recomendadas por la OMS
Ponente: Regina Lazaro. Profesora Titular de Nutricion y Bromatologia. Facultad de

Veterinaria de Zaragoza

La Seguridad Alimentaria en los medios de comunicacion - 1 hora y media
Ponentes (segln cursos):
Pachica Garcia Inda. Redactora del periddico "Heraldo de Aragén"

Isabel Mufioz. Redactora del periddico "Diario de Teruel"

El control oficial de los alimentos - 1 hora y media
=  Objetivos y marco normativo
=  Principios del control oficial

= Sistemas de control oficial
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Ponente: Daniel Giménez. Inspector veterinario. Presidente de la Asociacion de

Veterinarios Higienistas de Catalufa

El autocontrol en los establecimientos alimentarios - 1 hora y media
= Sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC)
= Requisitos previos al sistema APPCC
Ponente: Daniel Giménez. Inspector veterinario. Presidente de la Asociacion de

Veterinarios Higienistas de Catalufia

Visita practica - 3 horas
Planta piloto de la Facultad de Veterinaria de Zaragoza
Industria alimentaria Pastas Alimenticias Romero S.A.

Asociacién Turolense de Industrias Alimentarias
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Folleto realizado por el CPR Juan de Lanuza

profesores
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ZARAGOZA 2005-2004

Lunes 24 de octubre:

El control oficial de los alimentos. Objetivos y marco normativo Principios del
control oficial. Sistemas de control oficial.

El autocontrol en los establecimientos alimentarios. Sistema de andlisis de
peligros y puntos de control critico (APPCC). Requisitos previos al sistema APPCC.
Ponente: Daniel Gimenez Roig. Presidente de I'Asociacion de Veterinarios Higienistas
de Catalunya (AVHIC)

Miércoles 26 de octubre:

Visita planta piloto de Ciencia y Tecnologia de alimentos. Facultad de Veterinaria
de Zaragoza. Lineas de produccion de Camicos, Lacteos, Enologia, Vegetales de |V
gama, Panificacion, Produccion de frio y Conservas. Coordinador de la planta piloto:

Santiago Condon

DESTINATARIOS

Profesores de secundaria y de formacion profesional
en el area de ciencias de la vida y de la salud.

LUGAR DE CELEBRACION, FECHAS Y HORARIO

En el CPR "Juan de Lanuza"
Fechas: 3, 5, 17, 19, 24 y 27 de octubre.
Horario: Tardes de 17:30 a 20:45 horas

PLAZAS Y CRITERIOS DE ADMISION

20 plazas.
Criterios: 1) Ser destinatario del curso, 2) Orden de inscripcion

NUMERO DE CREDITOS DE FORMACION

20 horas de formacion, 2 créditos de formacidn.

FECHAS DE INSCRIPCION

Hasta el 29 de septiembre.

Cumplimentar la ficha adjunta y entregarla en el "CPR "Juan de Lanuza" de Zaragoza,
directamente, por correo (C/ Buen Pastor, 4. 50003) o por fax (976 395 554).

La lista de admitidos se podra consultar en el CPR a partir del 30 de septiembre

REQUISITOS PARA LA CERTIFICACION

+Asistencia. De acuerdo con la Orden del 26/11/92 (BOE del 10/12/92), las faltas de
asistencia, independientemente de la causa, no podran superar el 15 % del total de horas
de la actividad. -Participacion activa en el desarrollo del curso

COORDINADORES DEL CURSO

Juan J. Badiola, Presidente de la Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria.
Patricia Mifiana, Secretaria de la Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria.
Miguel Vaguero, Asesor de Formacion del Ambito Cientifico del CPR

para divulgar los cursos entre los

JUSTIFICACION
La Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria (Director Juan Badiola) y el CPR
presentan esta actividad de formacion que pretende contribuir al objetivo
fundacional de la AASA de “asegurar que el pablico y ofras partes interesadas
reciben una informacién rapida, fiable, objetiva y comprensible» mediante la
capacitacion de Profesores de Educacion Secundaria.

OBJETIVOS
- Contribuir a la formacion cientifica de los docentes que redunde en la creacion de
opiniones informadas a cerca de la seguridad alimentaria, alejadas de
maximalismos y simplificaciones.
- Proporcionar conceptos basicos sobre seguridad alimentaria.
- Dar a conocer casos de éxito en divulgacion y difusion de la sequridad
alimentaria.
- Promover el didlogo y establecer una red entre agentes implicados (empresas,
administracion, cientificos, medios...)

CONTENIDOS

Lunes 3 de octubre:

La Seguridad Alimentaria. ;Qué es la Seguridad Alimentaria? El derecho a la
Seguridad Alimentaria. Ponente: Juan J. Badicla: Catedratico de Sanidad Animal de
la Facultad de Veterinaria.

La cadena alimentaria. Los riesgos alimentarios. La cadena alimentaria: nuevos
conceptes. Soluciones tecnclédgicas: sus limitaciones. Ponente: Santiago Condoén.
Profesor Titular del Area de Tecnologia de los Alimentos. Facultad de Veterinaria

Migrcoles & de octubre:

Etiquetado de alimentos. La etiqueta, una garantia de seguridad alimentaria. Datos
que aporta la etiqueta. Trazabilidad.

Nuevos ali Organismos G Modificados. Alimentos funcionales.
Prebidticos, Prabidticos y Nutraceliticos. Ponente: Agustin Arifio. Profesor Titular de
Nutricién y Bromatologia de la Facultad de Veterinaria,

Lunes 17 de octubre:

Nutricién y dietas saludables. Salud y habitos alimentarios. Problemas
nutricicnales en las sociedades desarrolladas. Los habitos alimentarios: origen y
desarrollo. Dieta saludable en todas las etapas de la vida. Trastornos del
comportamiento alimentario: Anorexia y bulimia. Ponente: Juan Revenga. Presidente
de ADYNA (Asociacion de Dietistas y Nutricionistas Diplomados de Aragén)

Miércoles 19 de octubre:

La higiene, un factor esencial en la Seguridad Alimentaria. Factores que pueden
afectar a la seguridad de los alimentos. La compra de los alimentos. Almacenamiento
de alimentos. Manejo y conservacion de alimentos perecederos. Higiene y
conservacion de los alimentos. Reglas de oro para la preparacién de alimentos
recomendadas por la OMS. Ponente: Regina Lazaro. Profesora Titular de Nutricion y
Bromatologia de la Facultad de Veterinaria.

La Seguridad Alimentaria en los medios de comunicacién. Ponente: Pachica
Garcia Inda. Redactora de Heraldo de Aragdn

o Sg T MINSTEUO
Financis : SR DEEDUCACION
& & YCENGA

Organizaa: / \
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ALIMENTARIA
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Tels, 39555 395559
Tax 393334
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30003 ZARAGOZA
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Fotografias de los cursos para profesores de secundaria

Los asistentes al curso del CPR Juan de Lanuza durante su visita a la planta piloto de la
Facultad de Veterinaria

PRI A ULt LS

Daniel Giménez durante su ponencia
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Repercusion en los medios de comunicacion de Teruel del curso celebrado en el

CPR de Teruel

46 | GALERIA

Domingo 5 de febrero de 2006 | Heraldo de Aragdn

Alimentos con mas calidad y seguridad

La Facultad de Veterinaria de la Universidad de Zaragoza alberga la planta piloto de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, un centro pionero en el campo de la investigacion alimentaria y el mas importante de Espaiia

ZARAGOZA. Conseguir alimen-
tos seguros para el consumo ¥
con todas sus cualidades v pro-
piedades organolépticas. Ise es
uno de los principales objetivos
del grupo de investigacion en
Aragon en nuevas tecnologias de
conservacion de alimentos que
dirige el profesor Santiage Con-
dém Usém, del Departamento de
Produceion Animal y Ciencia de
los Alimentos de la Facultad de
Veterinaria de Zaragoza. El grupo
desarrolla su tarea de investiga-
ci‘m en la planta piloto de Cien-
cia y Tecnologia de los Alimen-
tos, cuvas instalaciones se ubican
en la Facultad de Veterinaria.

Esta planta es pionera en Espa-
fia y estd considerada como la
mds importante en su género de
las que existen en el pais. En sus
instalaciones, el grupo investiga-
dor busca nuevos métodos de in-
activacidn microbiana para dise-
far procesos de higienizacion v
comservacion de los alimentos,
mas seguros desde el punto de
vista sanitario v tecnoldgicamen-
te mas adecuad os. Hasta ahora, el
tnicométodo de conservacion de
los alimentos que a la vez garan-
tiza su seguridad sanitaria es el
calor, Peroen los dltimos tiempos
seha demostrado que diversas es-
pecies microbianas patdeenas pa-
ta el hombre son capaces de so-
brevivir alos tratamientos térmi-
cos. Por otro lado, alimentos que
aparentemente estaban bien pas-
terizados han sido responsables
de praves toxiinfecciones alimen-
tarias. Por ello, uno de los mayo-
Tes retos de este equipo dela Uni-
versidad zaragozana es la conse-
cucion de una patente de un pro-
ceso de conservacion de alimen-
tos, que dé plenas garantias de se-
guridad, que combine el calor v
los ultrasonidos,

Vino, carney lecha

Pero ademis de estaactividad in-
vestigadora propia, en la planta
de Ciencia v Tecnologia de los
Alimentos tienen lugar otros tra-
bajos de investigacion promovi-
dos por la iniciativa privada. Por
ejemplo, en estos momentos, se
estd trabajande en una patente
para mejorar el proceso de vinifi-
cacitn acortando el periodo de
maceraciin sin que ello afecte ne-
pativamente a alguna de las cua-
lidades del vino tinto, como es el
color, Segiin el profesor Santiago
Condin, este nuevo método serd
aplicable a la elaboracién de vi-
nos a partir de lavariedad de uva
parnacha, una de las mas impor-
tantes en las distintas zonas pro-
ductoras de la Comunidad Autd-
noma de Aragdn. Este tipo de uva
necesita de un mayor tiempo de
maceracion, lo cual condiciona su
calidad v sus posibilidades de en-
vejecimiento, También se esta
trabajando en la preparacién de
un producto precocinado conbo-
Traja cuva comercializacion po-
dria lanzarse en breve.

Otro logro importante de este
equipo es el desarrollo de una pa-
tente de un test, que va se ha ex-
portado a varios paises, que per-
mite detectar laexistencia de an-
tibidticos en la leche (conocido
como test Eclipse ). Se estd inves-
tigando para ampliar estas prue-
bas de deteccion de antibioticos
en los productos cArnicos, 1o cual
puede ser de gran utilidad para

Un grupo de profesores de Secundaria durante una visita a la planta. auneae mestie

Formacion | [a Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria v el Centro de Profe-
sores y Recursos forman a docentes para que ayuden alos alumnos de Secundaria

Una via para llegar a los escolares

ZARAGOZA. Conuna visitaa la
planta piloto de Ciencia v Tecno-
logia de Alimentos ha terminado
esta semana un curso de forma-
citn enseguridad alimentaria pa-
ra profesores de Educacion Se-
cundaria en Aragdn.

El objetivo princial de este cur-
so ¢s contribuir a la formacion
cientifica de los docentes para
que ayvuden a crear entre sus
alumnos opiniones informadas
acerca de la seguridad alimenta-
ria, alejadas de maximalismos v
simplificaciones.

s una via indirecta para acer-
car la cuestion alimentaria a la
poblacion escolar, dada la inexis-
tenciade ensefianzas regladas so-
bre cuestiones alimentarias y nu-
tricionales, una carencia que ha-
briaque solucionar, segin los ex-

pertos en estos temas. Fsta acti-
vidad entra dentro del programa
de actuacion de la Agencia Ara-
ponesa de Seguridad Alimentaria,
que tiene entre sus objetivos fun-
dacionales el de “asegurar que el
publico v otras partes interesadas
reciben una informacién rapida,
fiable, objetiva v comprensible™
Fl presidente de esta agencia es
Tuan José Badiola, catedratico de
Sanidad Animalde la Facultad de
Veterinaria de Zaragoza, que es
también coordinador de este cur-
50y ponente de una de las sesio-
nes.

Los asistentes al curso han re-
cibido abundante informacion
acerca de los riesgos existentes
en la cadena alimentaria, etique-
tado de alimentos, trazabilidad,
nuevos alimentos -organismos

penéticamente modificados, ali-
mentos funcionales, prebidticos,
probidticos ¥ nutracelticos-, sa-
lud y hibitos alimentrios, proble-
mas nutricionales en las socieda-
des desarrolladas, dietas saluda-
bles v trastornos de la alimenta-
cidn.

Otro aspecto en el que se ha in-
cidido en el curso es el de la hi-
piene v los factores que pueden
afectar a la seguridad de los ali-
mentos, su almacenamiento, ma-
nejo yoonservacion v reglas a se-
guir para una correcta prepara-
citm. También se ha analizado ci-
mo se tratan las cuestiones de se-
puridad alimentaria en los me-
dios de comunicacion y como se
controlan los establecimientos
alimentarios.

JLLSs

evitar reacciones alérgicas en los
consumidores.

En relacion con los productos
lictens, en estas instalaciones se
realizaron los distintos procesos
para la obtenciém de un queso
tradicional del Bajo Aragdn, que
comercializa actualmente una
empresa de esa parte de la Co-
munidad.

En este laboratorio se han lle-
vadoa cabo también buena parte
de los trabajos de experimenta-
citm delos nuevos productos que
comercializa el Grupo Pastores
con came de ternasco aragonés.
I'sta es una buena muestra de lo
que puede dar de si esta planta si
las industrias agroalimentarias
aragonesas se decidena utilizar la
tecnologia v el potencial humano
del equipo investigador, Sin em-

EXCELENTES

m En la elite. El grupo imvestiga-
dor de "Nuavas tecnalogias en la
carservacidn de alimentos” es
una de los 1T equipos recanoci-
dos por el Gobierna aragonés en
la categoria de investigacidn de
axcelencia. En Aragdn hay mas
de 200 grupos investigadores en
variadas areas y casi 150 han
visto reconacida una irvestiga-
cion de calidad y consolidada.

bargo, resalta Santiago Conddn,
hasta ahora son mavoria las em-
presas de fuera de la Comunidad
las que se aprovechan de estos
equipos.

Las empresas pueden traer a
sus propios técnicos para hacer
las pruebas o pueden contratar
las instalaciones v a los técnicos
que trabajanen la Universidad de
Zaragoea.

Los téenicos dellaboratorio de
ALCOTEC (Alta Cocina y Tec-
nologia) también han desarrolla-
do enesta planta algunas pruebas
com nitrogeno liquido parala con-
gelaciom de alimentos.

Instalaciones

1a planta cuenta con tecnologia
para investigar en distintas dreas
de la alimentacion: zona de con-
servas, zona de productos carni-
cos -embutidos crudos, curadosy
cocidos-, zona de panaderia -con
amasadora, homo de fermenta-
cim v homo de coccidn-, zona de
congelados -que dispone de un
tinel de aire forzado v de nitro-
peno liquido, con el que se puede
aAlcanzaruna temperatura de 1802
al instante-, una zona de extrac-
cion -por ejemplo, para extraer
azticar de la remolacha o cafeina
del café-, una zoma de vegetales
-que cuenta con robot para pelar
v trocear la fruta v una lavadora
que centrifuga-, una zoma de lic-
tens ¥ una zona para la elabora-
cion de vino. Hay también coci-
nas v salas de cata, donde los pa-
neles de catadores llevan a cabo
las degustaciones de los produc-
tos.

En la planta se desarrollan tam-
bién labores de docencia con los
alumnos delaFacultad de Veteri-
naria v de la Licenciatura de
Ciencia v Tecnologia de los Ali-
mentos.

JOSE LUIS SOLANILLA
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| 8/ Diario de Teruel

TERUEL

| Domingo, 4 de diciembre de 2005
“Aragon tiene que
dar garantias de
sus productos”

Badiola hablé en Teruel de la Agencia
Aragonesa de Seguridad Alimentaria

EFUERTES/ Terugl
“Aragdn es un gran produc-
tor de alimentos y hay que
dar garantias de nuestros pro-
ductos™. Asi lo constata el
Qrchldcntc de la Agencia Am-

ﬂmﬁuﬁ;ﬁﬁmﬂdﬂdﬁm
taria y del consejo generl de

Colegios Yeterinarios de Es:
paia. Juan José Badiola. gue
estuvo esta semana en Teruel
para_impartir una charla so-
bre Segundad Alimentaria,
dirigida a _profesores de Se-
cundaria y Ciclos Formati-
vos. y hablo del papel de la
Agencia en esta comunidad.
“A los consumidores les
preocupa la calidad y la se-
guridad de los alimentos.
porgue ha habido unas cuan-
tas alimentarias por fa-
los en la cadena alimentaria.
Cada vez el consumidor des-
confia mis. Actualmente., ha
cobrado mucha importancia
y es el que tiene la dltima pa-
labra™, expli
Budlnla HDI‘ld'('I que la UE
“estd muy preocupada con
este asunto™. Por ello. con-

fecciond el Libro Blanco de
Seguridad Alimentaria y
“una de las recetas que ha
dado es que la responsabili-
dad de los productores de ali-
mentos hay que hacerla ex-
tensible a todos los puntos de
la cadena™.

Badiola destacd ademds la
6n del prine pln de

tante para saber en cualquier
momento donde estd el ali-
mento”. Asimismo, es tam-
bién importante el i
de precaucion y asi,
surge un riesgo
do se aclara hay que retirar
los alimentos sobre los que
hay dudas del mercado™. co-
mo ocurrid recientemente
con la retirada de lotes de le-
che infantil.

Por otra parte. Badiola
apuntd que hay que extremar
las medidas de seguridad de
la cadena alimentaria porgue
“el mercado alimentario ac-
tual es global. los alimentos
llegan desde todo el mundo™.
Por ejemplo. “las gambas

cuando
“mientras to-

Juan José Badiola, en el Centro de Profesores y Recursos de Teruel

proceden de Ecuador o las
ovejas de Nueva Zelanda™

Siguiendo el mandato de
la Unién Europea de trabajar
en seguridad alimentaria. se
han creado age s naciona-
les y autondmicas. Son enti-
dades asesoras. En el caso de
la aragonesa. que preside Ba-
diola. sus o/ienfes son entre
otros €l Gobierno de Aragon
o las asociaciones de consu-
midores.

Esta agencia se formé por
parte de las Consejerias de
Salud y Consumo y de Agn-

cultura y Alimentacién, *por-
que no hay que olvidar que
Aragén es un gran productor
de alimentos. Se calcula que
producimos para alimentar a
12 millones de personas y
somos 1.200.000 habitan-
dun
AH “tenemos que dar ga-
ran ne sélo a nuestros
consumidores. también a los
que estin de fuera para ga-
rmntizar que lo que se produ-
ce en Aragdn es correcto.
no no lo van a comprar”
agregd Badiola.

L lo que
ar como se
afronta una cr hacemos
andlisis, estudios e informes
sobre el riesgo que tienen
ciertos alimentos”. sefiald su
responsable.

Entre estas actividades.
propone y patrocina el curso
que se imparte en el Centro
de Profesores y Recursos de
Teruel. porque “nos parece
interesante que los profeso-
res tengan preparacidn para
que transmitan informacidn a
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TERUEL

| Martes, 29 de noviembre de 2005

“La precaucion de los consumidores
que no comen pollo no es justificada”

El profesor Juan José Badiola hablé de Seguridad Alimentaria en el CPR

El profesor Juan José Badio-
la. que impartié ayer una
charla dentro del curso de
Seguridad Alimentaria del
Centro_de Profesores y Re-
cursos. apunté que hay tres
factores para que la gripe
aviar se convierta en una
pandemia: que afecte a los
humanos. que ya ha pasado
en el sureste asiitico: que el
virus fuera capaz de multipli-
carse dentro de la misma per-
50N Y que se transm
PErSONi 4 Personi., pero
tos dos tiltimos puntos no se
han demostrado”.

Para Badiola. presidente
de la Agencia Aragonesa de
Seguridad Alimentaria, la
gripe aviar es un problema
“todavia lejano para noso-
tros. Es un problema en Asia,
donde no esti claro que sea
un problema alimentario sino
contaminaciones respirato-
rias de aves enfermas a per-
sonas y alli. el riesgo es que.
como el virus lleva circulan-
do mucho tiempo. pueda aca-
bar produciendo una pande-
mii. que es lo que se teme™.

Aunque el virus no ha lle-
gado a Europa. la preocupa-
cion por las pérdidas entre el
sector aviar es patente. debi-
do a que ha descendido el
consumo de carne de ave y
huevos. Esta medida “no esti
justificada. con todos mis
respetos a los consumidores
que aplican el principio de
precaucion”, asegurd.

“Es un problema que de
momento esti en el sureste

Los profesores Juan José Badiola (i) y Santiango Condén, ayer con los alumnos del curso en el CPR

tico, ni en Espafia ni en
ningin punto de la Unidén
Europea ha habido focos de
gripe aviar”, dijo. Por tanto.
“no tiene sentido ponerse la
venda ante una pedrada que
todavia no ha llegado™.

Ademis. “las exportacio-
nes de paises donde hay fo-
cos de enfermedad estin to-
talmente pro el
tié en que la gripe aviar “no
es tanto un problema alimen-
tario como una contamina-
cion respiratoria”.

Badiola dijo que no se
puede negar que si alguien

Cuencas Mineras aboga
por ampliar las dotaciones
del Plan Especifico de Teruel

La comarca de Cuencas
Mineras se ha pronunciado
a favor de que se amplien
las dotaciones del Plan de
Actuacion Especifico para
Teruel. segiin un acuerdo
del consejo comarcal de no-
viembre. La iniciativa par-
tié de una mocién de IU en
la que se apoyaban las mo-
vilizaciones de “Teruel
existe™, ¥y que contd con
diez votos a favor y ocho en
contra.

A través de un comuni-
cado de prensa del grupo
comarcal de IU en Cuencas
Mineras. la coal
quierdas considera que la
aprobacion de esta mocidn
supone un respaldo a la pla-
taforma ciudadana en sus
movilizaciones.

IU recuerda en el comu-
nicado que la mocidn salié
adelante con el apoyo de
este grupo ademds de CHA.,
PP vy PAR. mientras que

fueron los socialistas los
que se abstuvieron. El sen-
tido de la mocidn era apo-
yar las movilizaciones de
“Teruel existe™ para mejo-
rar el Plan Teruel.

La coalicién pol
gumcntu en el comuni
que el citado plan *no cum-
ple las expectativas de re-
solver los desequilibrios
que padece la provincia™
Argumenta en este sentido
que no responde a las ac-
tuaciones que deberia con-
templar a partir de lo que
establece el predmbulo del
ismo. ademis de ignorar
algunas actuaciones priori-
tarias planteadas por los
agentes sociales en su do-
cumento de necesidades.

IU denuncia que el plan
habla de una via ripida en-
tre Aleolea y Monreal, “pe-

Seguridad
alimentaria

Badiola explic ayer en el cur-
50 que la sequridad alimenta-
ria es el conjunto de procedi-
mientos y actitudes por parte
de todos los actores de |a ca-
dena alimentaria que permi-
tan que el producto final
ofrezca garantias a los consu-
midores, porgue es un ali-
mento saludable, que no pro-
duce ninguna enfermedad en
quien lo va a recibir. Algo que
parece facil peronolo es.

ro nada dice del tramo
Monreal-Montalbin, que
seria también muy impor-
tante para nosotros™.

come carne cruda o huevos
crudos de un animal enfermo
pudiera correr algiin riesgo,
pero ‘el virus de de la gnpe
aviar se destruye con una
temperatura baja para coci-
nar, que son 70 grados™.
Segiin los datos de la
OMS. se han registrado 132
casos en China, Camboya,
Vietnam. Indonesia y Tailan-
dia. de los cuales 68 fallecie-
ron. “Se trataba de contami-
naciones de granjeros o fa-
miliares, que han tenido es-
trecho contacto con aves en-
fermas vivas™, apuntd.

Ismnael Ram én

Etiquetado,
higiene y
controles

El curso sobre Seguridad
Alimentaria que ayer em-
pezo en el Centro de Pro-
fesores y Recursos de Te-
ruel con la presencia de
Juan José Badiola va diri-
gido preferentemente a
profesores de Educacion
Secundaria del Area de
Ciencias dela Naturale-
za., Escuela de Hosteleria
y Ciclos Formativos rela-
cionados con la salud.
Los objetivos son con-
a la formacidn
a de los docentes.
proporcionar conceptos
0s sobre seguridad
alimentana, dar a conocer
casos de éxito en divul ga-
cion y difusion de seguri-
dad alimentaria y promo-
ver el didlogo entre agen-
tes implicados. El etique-
tado, la nutricion y las
dietas saludables, la higie-
ne, los controles o la segu-
ridad alimentaria en la
prensa serdn al gunos de
los temas a tratar,

Badiola advirtié, no obs-
tante. que el virus de la gripe
aviar es “bastante agresivo”
y explicé que se transmi-
tiera de persona a persona
seria ficil que se difundiera
por trifico adreo™.

“El problema vendria no
por un ave enferma. sino por
una persona enferma que vi-
niera €n un avidn procedente
de un pais donde hubiera un
foco™. senald. Por eso. “la
OMS ha lanzado adverten-
cias a todos los paises para
que se preparen ante esa
eventualidad™.

Conferencias y concursos centraran la
actividad cultural de los pensionistas

El programa abarcara la primera quincena de diciembre

Las conferencias y los con-
cursos centrarin las activida-
des de la XIX Semana socio-
cultural y recreativa organi-
zada por la Asociacién de
Pensionistas Club Padre Po-
lanco de Teruel. que se cele-
brari entre el 1 y el 19 de di-
clembre.

Las actividades comenza-
rin el proximo jueves con las
competiciones de juegos de
mesa, que se desarrollarin
durante esta semana y la pro-
xima. Las conferencias se ce-
lebrarin a partir del dia 12 y
abarcarin desde cuestiones
relacionadas con la figura del
Justicia de Aragdn y aspectos
religiosos, hasta una entrete-
nida sesién de risoterapia

Alo largo de las dos se-
manas y media en las que se
desamollarin los actos habri
tiempo también para un con-
curso gustmn(')mico ¥ unaco-
mida de hermandad con la

que se cerrard el ciclo de ac-
dades.
El préoximo jueves arran-
cardn los concursos de gui-
fote. que se celebrarin en la
sede social de la asociacion,
en lasegunda planta del cen-
tro social de Yagiie de Salas.
Las competiciones comenza-
rin a las 16:30 horas y se de-
sarrollarin el jueves y el
viemes

El lunes se celebrari el
concurso de parchis a lam
ma hora. y el miércoles serd
el momento para la competi-
cién de “treinta y uno™
iones para par-
teipar en todos los juegos po-
drin hacerse hasta mafiana
miéreoles y laentrega de pre-
mios tendri lugar el 16 de di-
ciembre en la sede social. se-
guida de un vino espafiol.

Elciclo de conferencias se
desarrollard entre los dias 12
y 16 de diciembre en los salo-
nes de la parroguia de Santa

Emerenciana a las 17:30 ho-
ras. Los conferenciantes que
participarin son el Justicia de
Aragén. Fernando Garcia Vi-
cente: el obispo de Teruel y
Albarracin, José Manuel Lor-
ca: un téenico de la Direccidn
General de Trifico, que ha-
blari sobre la coduccion de
vehiculos por personas ma-
yores: y la terapeuta Elsie
Canizares. que hablard sobre
la risoterapia.

Dentro de estas activida-
des también estd previsto un
concierto de la Agrupacion
Gaspar Sanz, mientras que
las fechas de cada conferen-
cia se anunciarin proxima-
mente al no estar cerrados to-
davia los dias.

Con motivo de estos actos
también se oficiard una misa
de difuntos el 12 de diciem-
bre. un concurso de gastro-
nomia el dia 14 y una com
de hermandad en El Milagro
el dia 19.
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TEXTO DE UNA GUIA PARA PERIODISTAS Y DIVULGADORES SOBRE SEGURIDAD
ALIMENTARIA

La Guia sirve, para que empresarios e investigadores del sector agroalimentario, puedan
comprender como funcionan los medios de comunicacién, como trabajan los periodistas y de
donde obtienen la informacién asi cdmo para que los informadores sepan como trabajan los
cientificos y el reparo que tienen a la hora de enfrentares a un medio de comunicacién. La
Guia cuenta en sus ultimas paginas, con un glosario de términos y un listado de direcciones

de referencia en el ambito de la I+D agroalimentaria en Aragon.

En el anexo I encontrara el texto completo de la Guia.

El indice es el siguiente:

1. Introduccion

La comunicacion de la seguridad alimentaria

2. Andlisis de las fuentes
Credibilidad de las fuentes
Procedimientos y métodos
Descubrimientos y conclusiones
Significado de los descubrimientos
Riesgos de la comunicacion
Anticipar el impacto
El papel de los editores y periodistas especializados
El papel de los redactores-jefe
Contacto con expertos

3. Algunos problemas de contar noticias cientificas
Problemas generales
Relaciones cientificos / periodistas
“Ecuacién personal”
El miedo del cientifico a la entrevista
Discusion de resultados cientificos antes de su publicaciéon
Uso del titulo doctor

Posibles soluciones y mejoras

4. Comision Europea: Ciencia y medios
Datos del Eurobarémetro 55.2
Estudios sobre la difusidon del conocimiento cientifico a la sociedad
Como trabajan los periodistas y los medios

Ciencia y medios: Su historia comun
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Ciencia en los medios: Un analisis

Ciencia en los periddicos

Ciencia en las agencias de noticias

Ciencia en las revistas

Televisién: ¢Gran alcance y contenidos pobres?

Analisis de casos
Caso 1. Ciencia en TV: La experiencia de la BBC
Caso 2. Ciencia, publicidad y medios

Internet, el intermediario

Resumen de los descubrimientos

Recomendaciones

5. Formacién en comunicacioén y periodismo cientifico
Iniciativas europeas
CERCN
EICOS

Iniciativa del Consejo Europeo

6. Anexo I: Glosario

7. Anexo II: Direcciones de contacto en el ambito de la Seguridad Alimentaria
Asociaciones cientificas
Centros de investigacion
Fundaciones y otras instituciones
Instituciones relacionadas con la calidad y seguridad alimentaria en Aragon
Grupos de investigacién en Aragon
Organismos internacionales

Agencias de seguridad alimentaria

DISENO DE LAS FICHAS COLECCIONABLES

Una coleccién de fichas sobre seguridad alimentaria y su distribucién es una herramienta de

facil acceso que favorecera la difusion de informacién a los ciudadanos.

Estas fichas estan dirigidas a los consumidores que son los principales responsables de la
adquisicion y manipulacion de los alimentos en los hogares. El objetivo principal de estas
fichas es acercarles los conceptos y normas basicas de la seguridad alimentaria como son la
conservacion y consumo de alimentos; la higiene; la alimentacion saludable; los nuevos

alimentos; la tecnologia, entre otros.
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El texto de las fichas es sencillo, huye de la terminologia cientifica y del disefio aburrido y
presenta un formato similar a las recetas de cocina, del tamafo de una media cuartilla,

faciles de guardar y de consultar.
En el anexo II encontrara el disefio de los separadores y un ejemplo desarrollado de cada

una de las secciones en las que se divide este coleccionable: Alimentacion saludable;

Seguridad e higiene; y Tecnologia.
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