ﬂ@%ﬁm Disenando barreras contra

SEGURIDAD listeria monocytogenes

ALIMENTARIA

Claves para prevenir y controlar la presencia de listeria
en nuestras instalaciones

0O5de Online
noviembre
Online

De 10:00h a 13:00h

¢Por qué asistir?

La listeria sigue representando uno de los mayores retos para el sector alimentario, tanto por el grave riesgo que
implica para la salud publica como por su impacto directo en la reputacién y la seguridad de las empresas. Los brotes
de listeria pueden tener consecuencias devastadoras, y su deteccién y control requieren un esfuerzo constante,
coordinado y actualizado.

Esta jornada ofrece una oportunidad Unica para mejorar y reforzar tus estrategias en la prevencién y control de la
listeria, fortalecer la seguridad de tus productos y reforzar la confianza de los consumidores.

Y recuerda; la mejor gestion de alertas es la que evita su aparicion. No dejes que listeria ponga en riesgo la salud de tus

consumidores y la reputacién de tu compania.

Objetivos de esta Jornada
e Conocer las conclusiones del Plan coordinado de inspeccion frente a listeria, identificando las principales
variables que afectan a la presencia de listeria en nuestras instalaciones.
e Compartir recomendaciones y buenas practicas, en materia de diseio de instalaciones y equipos, planes de
L+D y monitorizacion frente a listeria, para mantener a listeria bajo control.
e Analizar nuevos enfoques y tecnologias en el control de listeria y actuacién frente a la deteccién de listeria.

Mas informacion: formacion@aecoc.es
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Dirigido a
e Empresas alimentarias del sector de Gran Consumo, materias primas, cadenas de restauracion, etc.
e Profesionales del ambito de la calidad y seguridad alimentaria.
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Programa

10.00h Inicio de la Jornada
e Prevenciony control de listeria: una prioridad para el sector alimentario
Situacién actual de laincidencia de listeria y las alertas alimentarias vinculadas a este patégeno.
Xavier Pera - Responsable de Seguridad Alimentaria y Calidad - AECOC

e Conclusiones del Plan coordinado de inspeccion frente a listeria
Conclusiones obtenidas del plan coordinado de inspeccidn, ejecutado en 2025 por las autoridades
competentes, sobre las variables e incidencias que tienen mayor impacto en la presencia de listeria en
las instalaciones alimentarias.
Cristina Ocerin - Jefa del Area de Vigilancia de Zoonosis Alimentarias - AGENCIA ESPANOLA DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICION (AESAN)
e Diseiio de instalaciones a prueba de listera
Recomendaciones para mejorar la prevencion de la contaminacién y proliferacion de listeria en nuestras
instalaciones, disefio de flujos de procesos, etc.
Irene Llorca - Responsable de proyectos en el area de Ingenieria Higiénica - AINIA

e Diseno de un plan de limpieza especifico contra listeria
Metodologia y pautas operativas para el disefo de planes de limpieza y desinfeccién efectivos contra la
prevenciony eliminacién de listeria, reduciendo el riesgo de contaminacién en nuestras instalaciones.
Alex Martinez - Director Desarrollo de Negocio - CLEANITY

e Diseno de un plan de monitorizacion ambiental
Criterios y recomendaciones practicas para el disefio y la implantacién de un sistema especifico de
monitorizacién sobre la presencia de listeria, reforzando la prevencién de incidentes y alertas
alimentarias.
Juan F. Romo - Director de Seguridad Alimentariay Calidad - GRUPO UBAGO
e Incorporacion de la secuenciacion genémica en el autocontrol de las empresas
La gestion de listeria requiere la incorporacion de nuevos enfoques y herramientas que refuercen los
mecanismos de prevencién y control. La incorporacién de la secuenciacién genémica de los positivos
detectados permite identificar con seguridad el origen de la cepay la aplicacién de medidas correctivas
y preventivas.
Sara Bover - Responsable del Programa de Seguridad y Funcionalidad Alimentaria - IRTA

e Conclusionesde lajornada
Resumen de las principales recomendaciones y buenas practicas compartidas durante la jornada 'y
herramientas de AECOC para la mejora de gestion de alertas.

Xavier Pera - Responsable de Seguridad Alimentaria y Calidad - AECOC

13:00h Finde la jornada
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