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NOTICIAS

La AESAN celebra una jornada sobre los avances cientificos y las estrategias
para el control de Listeria monocytogenes

El pasado 27 de octubre de 2026 se celebré en Madrid
la jornada «Listeria monocytogenes: avances cientifi-
cos, marco normativo y estrategias para su control», en
la sede del Ministerio de Derechos Sociales, Consumo y
Agenda 2030. El encuentro fue organizado conjunta-
mente por la Universidad de Cdrdoba, el Instituto de
Investigaciones Marinas del CSIC, la Universidad Inter-
nacional de Valencia y la AESAN.

La jornada reunid a especialistas de universidades, cen-
tros de investigacion, administraciones publicas y enti-
dades del sector alimentario para analizar los principa-
les retos cientificos y prdcticos relacionados con el con-
trol de Listeria monocytogenes.

El programa comenzd con una ponencia sobre las con-
tribuciones cientificas de la EFSA y la FAO/OMS a la ges-
tion del riesgo de Listeria monocytogenes, seguida de
la presentacién de los resultados del proyecto de inves-
tigacion ASEQURA2.

A continuacion, se trataron las herramientas de control
y las actuaciones de la AESAN, asi como las estrategias
y evidencias necesarias para cumplir los criterios micro-
bioldgicos aplicables a este microorganismo en alimen-
tos listos para el consumo. También se abordo la circu-
lacién de Listeria desde una perspectiva One Health,
con especial atencion a la mejora del control de la con-
taminacion en la industria alimentaria.

La experiencia de las administraciones publicas tuvo
igualmente un papel destacado, con intervenciones
sobre el sistema SIEGA en Andalucia y las estrategias y
resultados del control oficial en Barcelona.

Durante la sesidon de tarde, el enfoque se trasladé a la
aplicacion practica de las medidas de prevencién en las
empresas alimentarias. Se analizaron la implantacion
efectiva de estrategias de control en planta y los retos
gue plantea la desinfeccion de superficies para comba-
tir Listeria monocytogenes en entornos industriales. La
jornada concluyé con una mesa redonda entre exper-
tos y representantes de distintas instituciones.

El encuentro conté con mas de 160 asistentes presen-
ciales y mas de 1.500 personas inscritas en modalidad
online, poniendo de manifiesto el interés que despierta
el control de este patdgeno en el dmbito de la seguri-
dad alimentaria.

En Tecoal podemos asesorarte en el control de Listeria
monocytogenes, especialmente en la realizacién y veri-
ficacién de estudios de vida util de alimentos listos para
el consumo, ayudandote a evaluar la seguridad de tus
productos y a justificar su vida util

Fuente: Tecoal

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!

www.tecoal.net |

tecoal@tecoal.net |

954 395 111 - 682 342 141




VOLUMEN 146 NOVIEMBRE 2026

NOTICIAS

La Comision Europea refuerza la vigilancia de las N-nitrosaminas en los

alimentos

La presencia de N-nitrosaminas en los alimentos preo-
cupa a las autoridades europeas por sus propiedades
genotoxicas y carcinégenas. Estos compuestos pueden
formarse durante la transformacién y preparacion de
determinados productos alimentarios, especialmente
cuando intervienen nitritos y se dan determinadas con-
diciones de procesamiento.

Para mejorar su control, la Comisiéon Europea ha publi-
cado la Recomendacién (UE) 2026/2329, que establece
directrices para intensificar la vigilancia de estas sus-
tancias y recopilar datos analiticos que permitan valo-
rar futuras medidas legislativas.

éQué son las N-nitrosaminas y como se forman?

Las N-nitrosaminas son compuestos quimicos que pue-
den aparecer de forma no intencionada en los alimen-
tos como resultado de reacciones entre agentes nitro-
santes, como los nitritos, y determinadas aminas pre-
sentes en los productos.

Los nitritos y nitratos (E 249, E 250, E 251 y E 252) se
utilizan en la industria alimentaria por su funcién con-
servadora, especialmente en productos carnicos. Sin
embargo, determinadas condiciones de elaboraciéon
pueden favorecer la formacidn de N-nitrosaminas.

Entre los factores que influyen destacan:

o Temperaturas elevadas: tratamientos como Ia
fritura, el asado o el cocinado intenso.

. Procesos de transformacion: curado, fermenta-
cién y secado.

. Composicidon del alimento: presencia de nitritos y
aminas, asi como de sustancias que pueden favo-
recer o inhibir las reacciones de nitrosacion.

Un riesgo para la salud seguin la EFSA

En su evaluacion cientifica de 2023, la Autoridad Euro-
pea de Seguridad Alimentaria (EFSA) identificé diez N-

nitrosaminas carcindgenas prioritarias. Entre ellas des-
tacan la NDMA (N-nitrosodimetilamina) y la NDEA (N-
nitrosodietilamina).

Los estudios toxicoldgicos relacionan estas sustancias
con dafios en el ADN y efectos carcinégenos, especial-
mente en el higado.

La EFSA utilizd el Margen de Exposicion (MOE) para
evaluar el riesgo asociado a la exposicién alimentaria y
concluyd que los resultados representan una preocupa-
cion para la salud publica. También sefialé la necesidad
de disponer de mds datos sobre la presencia de estos
compuestos en los alimentos.

é¢Qué alimentos estaran sometidos a mayor vigilancia?
La Recomendacion (UE) 2026/2329 establece directri-
ces para intensificar el seguimiento de las N-
nitrosaminas en diferentes categorias alimentarias, en-

tre ellas:

. Productos cdrnicos: jamdn, embutidos, salchi-
chas y carnes curadas.

o Pescados y mariscos: productos ahumados, sala-
dos, secos y transformados.

o Bebidas: cerveza y otras bebidas malteadas.

o Cacao y derivados: especialmente por los proce-
sos de tostado.

. Productos vegetales: alimentos fermentados,
encurtidos y sustitutos vegetales de la carne.

. Otros alimentos: cereales transformados, leche,
productos lacteos y aceites comestibles.

Métodos analiticos y prevencion
La Comisidn Europea considera fundamental mejorar la

calidad y comparabilidad de los resultados analiticos
obtenidos en los distintos Estados miembros.

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!

www.tecoal.net |

tecoal@tecoal.net |

954 395 111 - 682 342 141
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Asimismo, los Estados miembros y los operadores alimentarios deberan investigar los factores que favorecen la
presencia de N-nitrosaminas y recopilar informacién sobre las medidas que permitan prevenir o reducir su forma-
cion.

Es importante sefialar que esta recomendacién no establece nuevos limites maximos legales obligatorios, sino
que pretende obtener informacion cientifica suficiente para valorar futuras medidas de control, incluida una posi-
ble modificacidn del Reglamento (UE) 2023/915 sobre contaminantes en los alimentos.

éNecesitas controlar la presencia de contaminantes en tus alimentos?

En Microal-Tecoal podemos ayudarte con el control analitico de tus productos alimentarios, ofreciéndote aseso-
ramiento sobre las necesidades de analisis y los controles que pueden resultar necesarios para tu empresa.

Nuestro equipo técnico puede orientarte para identificar los pardmetros que deben evaluarse y contribuir a refor-
zar el control de calidad y la seguridad de tus alimentos.

Contacta con Microal-Tecoal y consulta nuestros servicios de andlisis para la industria alimentaria.

Fuente: Tecoal

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!

www.tecoal.net | tecoal@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141
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La estabilizacion de alimentos: una herramienta para prolongar su vida util
y reducir el desperdicio alimentario

Alargar la vida util de los alimentos sin recurrir a la congelacién ni a la adicion de conservadores es uno de los retos
tecnoldgicos de la industria alimentaria. El desarrollo de procesos de estabilizacion adecuados permite obtener
productos listos para consumir, con una durabilidad prolongada en refrigeraciéon y manteniendo unas condiciones
de seguridad y calidad apropiadas.

¢Como conseguir alimentos con mayor vida util sin congelarlos?

La estabilizacién alimentaria comprende diferentes técnicas y tratamientos destinados a controlar los factores que
afectan a la conservacion de los productos. Su correcta aplicacidon permite desarrollar alimentos listos para consu-
mir que puedan mantenerse durante periodos prolongados en refrigeracién, sin necesidad de incorporar conser-
vadores ni recurrir a la congelacién.

En este contexto, conocer los principios de los tratamientos térmicos, las tecnologias de estabilizacidn y los siste-
mas de envasado resulta fundamental para disefiar procesos adaptados a las caracteristicas de cada alimento.

Ademas de mejorar la durabilidad de los productos, estas tecnologias pueden contribuir a reducir las pérdidas de
alimentos durante su fabricacidn, almacenamiento y distribucién, favoreciendo un aprovechamiento mas eficiente
de las materias primas.

Conocer estas tecnologias supone, por tanto, una herramienta de interés para los profesionales que buscan desa-
rrollar nuevos productos, mejorar sus procesos de fabricacidn y avanzar hacia modelos de produccién alimentaria
mas eficientes.

Ponte en contacto con Tecoal y descubre nuestro curso de formacion “Técnicas de estabilizacion para alargar la
caducidad y reducir el desperdicio alimentario”.

Fuente: Tecoal

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!
www.tecoal.net | tecoal@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141
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Ultimas alertas alimentarias en productos alimenticios

A continuacidn informamos de las ultimas alertas alimentarias en productos comercializados en Espafia

DOLOR
ABDOMINAL

Accede a las alertas sanitarias publicadas por AESAN

Si quieres estar al tanto de todas las alertas sanitarias actuales, te facilitamos el acceso a la péagina oficial de
la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN). Haciendo clic en este enlace, podras ver
las alertas mas recientes sobre productos que podrian representar un riesgo para la salud. Esta informacién
se actualiza continuamente, por lo que te recomendamos consultarla con frecuencia.

Mantente informado y protegido con las Ultimas novedades en seguridad alimentaria.

HAZ CLIC AQUI

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!
www.tecoal.net | tecoal@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141
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LEGISLACION

Novedades Legislativas aplicables al sector agroalimentario

. El 9 de octubre de 2026 ha entrado en vigor el Real Decreto 808/2026 de 7 de octubre, por el que se modi-
fica el Real Decreto 760/2021, de 31 de agosto, por el que se aprueba la norma de calidad de los aceites de
oliva y de orujo de oliva.

. Reglamento (UE) 2026/2299 de la Comisién, de 15 de octubre de 2026, por el que se modifican los anexos
Il'y 1l del Reglamento (CE) n2 396/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que respecta a los limi-
tes maximos de residuos de difenoconazol en determinados productos.

. Reglamento (UE) 2026/2298 de la Comisidon, de 16 de octubre de 2026, por el que se modifican el anexo Il
del Reglamento (CE) n.o 1333/2008 del Parlamento Europeo y del Consejo y el anexo del Reglamento (UE)
n.o 231/2012 de la Comisidn por lo que se refiere al uso del curdlano.

Fuente: AESAN

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!

www.tecoal.net | tecoal@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141



https://www.boe.es/boe/dias/2026/10/08/pdfs/BOE-A-2026-20911.pdf
https://www.boe.es/doue/2026/2299/L00001-00022.pdf
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=OJ:L_202602298

LEGISLACION

Documento de orientacion para la verificacion de estudios de vida util en
relacion con Listeria Monocytogenes en Alimentos Listos para el Consumo

La publicacién del “Documento de orientacion para la verificacion de estudios de vida util en relacion con Listeria
monocytogenes en alimentos listos para el consumo”, aprobado inicialmente el 18 de marzo de 2026 y modificado
el 30 de septiembre de 2026, supone una nueva referencia para reforzar la seguridad alimentaria frente a uno de
los principales patdgenos asociados a los alimentos listos para el consumo (ALC).

El documento, elaborado por el Grupo de Trabajo de coordinacidn del control de Listeria monocytogenes, con
participacion de representantes de AESAN, comunidades autdnomas y expertos cientificos, tiene como principal
objetivo orientar a las empresas alimentarias en la realizacién de estudios que permitan garantizar que la vida util
de sus productos es segura.

La guia pone el foco especialmente en aquellos alimentos listos para el consumo en los que Listeria monocytoge-
nes puede desarrollarse durante su conservacion. La bacteria puede multiplicarse incluso a temperaturas de refri-
geracién, por lo que resulta fundamental conocer cémo evolucionara en cada alimento y establecer una vida util
que garantice su seguridad hasta el final del periodo de comercializacion.

Entre las cuestiones que aborda se encuentran:

. Las responsabilidades de los operadores de empresas alimentarias en relaciéon con el control de Listeria
monocytogenes.

. La realizacion y evaluacidn de estudios de vida util.

. El muestreo ambiental para detectar la presencia de Listeria en las instalaciones.

o La clasificacion de los alimentos segun su capacidad para favorecer el crecimiento de la bacteria.

o El uso de herramientas como la microbiologia predictiva, los ensayos de desafio (challenge tests) y los estu-

dios de durabilidad.

. Los criterios para establecer, validar y verificar la vida util de los alimentos.

o La actuacion del control oficial para valorar los estudios realizados por las empresas o por terceros.

o La incorporacién de estos estudios al Sistema de Gestién de la Seguridad Alimentaria (SGSA) de las empre-
sas.

La guia destaca el riesgo de la listeriosis, especialmente en colectivos vulnerables, y subraya la necesidad de ga-
rantizar la seguridad de los alimentos durante toda su vida util. Para ello, establece criterios comunes para eva-
luar y verificar el riesgo de crecimiento de Listeria monocytogenes y reforzar su control.

Fuente: Tecoal

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!

www.tecoal.net | tecoal@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141
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La vida util de todos los alimentos comercializados tiene que estar justificada, tal y como establece el Reglamento
(CE) no 2073/2005.

éQué es la vida util de un alimento?

La Vida Util de un alimento es el periodo de tiempo que transcurre desde la elaboracién y envasado del alimento y
el momento en el cual dicho alimento pierde su definicion de calidad, es decir, ya no se mantiene apto para su
consumo (seguro e inocuo) o no mantiene las caracteristicas sensoriales, funcionales y nutricionales por encima
de los limites de calidad previamente definidos como aceptables.

éEn qué consiste un estudio de vida util?

En determinar el tiempo en el que un producto puede mantenerse sin sufrir algin cambio significativo en su cali-
dad e inocuidad. Influyen diversos factores, entre los cuales destacamos:

. Procesos a los que se ve sometido
. Caracteristicas intrinsecas del producto (pH, actividad de agua, contenido en sal, etc.)
. Condiciones de almacenamiento (temperatura, humedad, etc.)

Para definir la vida util de un alimento hay que buscar el equilibrio entre seguridad y caracteristicas sensoriales,
funcionales y nutricionales.

Nuestros estudios se centran en la empresa de nuestros clientes, para lo cual nos sumergimos en el conocimiento
de sus productos y llevamos a cabo un analisis particularizado, asegurandonos de cumplir con la legislacién corres-

pondiente en todo momento. En nuestro Departamento de vida util, Ilevamos a cabo las pruebas necesarias para
darte esta respuesta.

Contacta con nosotros

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!

www.tecoal.net | tecoal@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141
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La validacién de procesos consiste en evaluar las distintas etapas de elaboracién de un alimento para establecer
las condiciones de trabajo mas adecuadas, teniendo en cuenta los peligros que pueden estar asociados a cada
operacion y las medidas necesarias para prevenirlos o reducirlos.

En Tecoal trabajamos directamente con la industria alimentaria para analizar sus procesos productivos y determi-
nar los parametros que deben controlarse, como los tiempos, las temperaturas y otras condiciones especificas de
elaboracidn. El objetivo es establecer criterios de funcionamiento fundamentados técnicamente que permitan
controlar los peligros identificados y reducir los riesgos para la seguridad alimentaria.

éEn qué consiste el servicio?

Visita técnica a las instalaciones: conocimiento y evaluacién del proceso productivo en las condiciones
reales de trabajo.

. Anadlisis de peligros: identificacion y valoracion de los peligros asociados a las diferentes etapas de elabo-
racion.
. Establecimiento de parametros de control: evaluaciéon y determinacién de los tiempos, temperaturas y

demas condiciones necesarias para controlar los peligros identificados.

. Validacidon de las medidas de control: comprobar la adecuacién de los parametros establecidos para al-
canzar el nivel de control requerido, mediante las verificaciones y pruebas que correspondan.

o Actualizacion del sistema de autocontrol: adaptacién del APPCC, los procedimientos y los registros a las
condiciones y pardmetros definidos para el proceso.

. Seguimiento y asesoramiento técnico: acompafamiento a la empresa para revisar la aplicacion de las me-
didas establecidas y resolver posibles necesidades de adaptacion.

El objetivo es conseguir que cada proceso productivo cuente con pardmetros de control técnicamente justificados,
medidas eficaces frente a los peligros identificados y un sistema de autocontrol adaptado a la realidad de la indus-
tria.

Contacta con nosotros N

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!

www.tecoal.net | tecoal@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141
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Presencial Para mds informacién, - c s I y
ponte en contacto con | onsu ta NOS:
5 Horas nosotros.

Podemos gestionarte la bonificacion de la formacion a través de tus créditos de FUNDAE.

Se pretende que los alumnos adquieran los conocimientos necesarios para aplicar estas técnicas y
obtener alimentos listos para consumir con una durabilidad de mas de 90 dias en refrigeracién, sin
adicion de conservadores y sin el uso de la congelacidn. Ademas de saber reducir el desperdicio
alimentario.

Responsables de cocina, obradores y produccién de industrias alimentarias que elaboren alimentos
listos para el consumo.

1. Principios del proceso de estabilizacién.
. Estabilizacién y grupos de alimentos.
. El tratamiento térmico en los alimentos.
. Tratamiento térmico leve, principios y utilizacién.

2
3
4
5. Procedimientos de envasado y tipos de envase.
6. Estabilizacidn y cocinado en un solo paso.

7

. Empleo de la estabilizacion en el ensamblaje de platos en multiples combinaciones.

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!

www.tecoal.net | tecoal@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141
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Online 19 horas + ,
Presencial Virtual 230€/ alumno iCOﬂSUIta nos!
11 horas (IVA no incluido) &

Inscripcidn de la convocatoria de noviembre 2026: hasta el 12 de noviembre de 2026
Videoconferencia 23-24 de noviembre

Podemos gestionarte la bonificacién de la formacion a través de tus créditos de FUNDAE.

. Obtener el certificado oficial de mantenedor/responsable de instalaciones de riesgo de
Legionella.

. Aplicar los tratamientos quimicos adecuados al agua para evitar los problemas genera-
dos por ésta: corrosiones, incrustaciones, crecimiento de algas y Legionella.

o Conocer los parametros a controlar en el agua.

o Entender la importancia del pH para evitar los problemas generados por el agua.

o Usar con seguridad los productos quimicos.

o Cumplir con la normativa vigente.

Personal de mantenimiento o vigilancia de las instalaciones de riesgo de Legionella o personas
que quieran dedicarse a ello. Las principales instalaciones de riesgo de diseminacidn de la bac-
teria son torres de refrigeracion/condensadores evaporativos, circuitos de agua caliente sani-
taria y frio, spas, jacuzzi, enfriadores evaporativos, nebulizadores, riegos, fuentes ornamenta-
les. Podemos encontrar estos equipos de riesgo en hoteles, residencias, colegios, guarderias,
polideportivos, viviendas vacacionales, gimnasios, piscinas publicas, industrias alimentarias,
etc. Los trabajadores de lavaderos de coche también deberan realizar esta formacién de for-
ma obligatoria.

1. Importancia sanitaria de legionelosis
Ambito legislativo
Métodos generales de limpieza y desinfeccion contra Legionella
Torres de refrigeracion y condensadores evaporativos

Otros sistemas de climatizacién: humectadores y equipos de enfriamiento adiabatico

2.

3.

4.

5.

6. Instalaciones de agua sanitaria (fria y caliente)

7. Otras instalaciones contempladas en el anexo | del Real Decreto 487/2022
8. Seguridad e higiene

9. Practicas: Visita a instalaciones de riesgo y practicas obligatorias

10. Prueba de evaluacidn final

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!
www.tecoal.net | tecoal@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141
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Online 75€/ alumno

15 Horas (IVA no incluido) iconSUItanOS!

Podemos gestionarte la bonificacion de la formacion a través de tus créditos de FUNDAE

. Aplicar los tratamientos quimicos adecuados al agua para evitar los problemas generados por
ésta: corrosiones, incrustaciones, crecimiento de algas y microorganismos.

. Conocer los parametros a controlar en el agua. Entender la importancia del pH para evitar los
problemas generados por el agua.

. Usar con seguridad los productos quimicos.

. Conocer técnicas de mantenimiento y limpieza y desinfeccion de piscinas.

Toda aquella persona que quiera dedicarse al mantenimiento de piscinas de uso publico (piscinas publi-
cas, de ocio, parques acuaticos, spas, hoteles, alojamientos turisticos, camping, terapéuticas) y privado
tipo 3A (piscinas de comunidades de propietarios, casas rurales o de agroturismo, colegios mayores o
similares) y todos aquellos profesionales que ya se dedican a ello y quieren ampliar sus conocimientos y
formacion.

No se requiere ninguna titulacidon especifica previa. Es ideal para personas que tengan el titulo de soco-
rrista acuatico, monitor de natacién, etc.

Unidad 1 Piscinas: Normativa, definicidn, tipos, componentes y responsabilidades.
Unidad 2 Quimica del agua: Calidad y tratamiento del agua.

Unidad 3 Productos quimicos.

Unidad 4 Seguridad en la piscina y seguridad laboral.

Unidad 5 Protocolo de Autocontrol.

Unidad 6 Mantenimiento de los sistemas de tratamiento del agua.

Si necesitas mas informacidn jponte en contacto con nosotros!
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NOTICIAS TECNICAS

La seguridad alimentaria vuelve a situarse en el centro de la agenda global con la celebracién de la 282 Sesién
del Comité del Codex Alimentarius sobre “Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Importaciones y Exportacio-
nes” (CCFICS28). El encuentro tuvo lugar del 12 al 17 de octubre en Perth (Australia), contando con una destaca-
da participacion de la delegacion espanola, integrada por representantes de la AESAN y del Ministerio de Agri-
cultura, Pesca y Alimentacién.

A lo largo de la semana, los delegados de los distintos paises abordaron cuestiones de vital relevancia para la
seguridad alimentaria, como la digitalizacién de los sistemas nacionales de control, la rastreabilidad de los pro-
ductos o la estandarizacion de certificados sanitarios.

Espafia ha protagonizado uno de los momentos clave de la semana tras presentar un documento de debate
acerca de la inteligencia artificial en los sistemas nacionales de control de alimentos, inspeccidn y certificacion
de importaciones y exportaciones de alimentos. El elevado interés suscitado en el pleno ha impulsado el acuer-
do para trasladar la propuesta a la Comision del Codex Alimentarius (CAC), y formalizar un documento de pro-
yecto en el préximo CCFICS29. El desarrollo del proyecto se articulara a través de un grupo de trabajo electréni-
co liderado por Espafia, que ejercera la presidencia en colaboraciéon con Canadd, Guatemala, Australia, Zambia,
Filipinas, Camerun y Reino Unido como copresidentes.

Los debates han concluido satisfactoriamente, con la propuesta del Comité CCFICS de trasladar para su aproba-
cion a la Comisién del Codex Alimentarius (CAC) los siguientes documentos:

. Proyecto de directrices sobre la prevencion y el control del fraude alimentario.

. Proyecto de principios para la digitalizacién de los sistemas nacionales de control de los alimentos.
. Proyecto de directrices unificadas del Codex relativas a la equivalencia.

o Proyecto de orientacidn sobre listas de establecimientos.

La participacién activa en el CCFICS de los técnicos espafioles subraya el compromiso activo de Espafia en la
configuracion de los estandares mundiales que rigen la seguridad alimentaria, el comercio de alimentos y la
proteccion de los consumidores.

Fuente: AESAN
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