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Objectivos:

O Projecto COWINHY visa fornecer a industria agro-alimentar a possibilidade
de possuir um Unico referencial europeu no dominio da Seguranga Alimentar.
As PME’s poderdo desta forma afirmar perante os seus clientes europeus que
se encontram certificadas segundo uma base comum gue garante a
igualdade concorrencial entre todas as empresas europeias do sector.

Desta forma o projecto tem como objectivos:

U Analisar as necessidades e procedimentos existentes, de
forma a melhora-los e n3o reconstrui-los, incorporando as ideias
de sucesso de certos paises, promovendo assim a transferéncia
desse conhecimento.

U Definir uma metodologia/ protocolo de validacdo comunitario
de um Guia de Boas Praticas de Higiene (GBPH).

U Definir uma comissdo de trabalho para elaborar avaliar e
testar os guias europeus.

U Criar instrumentos de formac&o sobre a higiene para promover
a elaboracgao dos guias europeus.

U Propor um Guia metodolégico Europeu para o vinho de
acordo com as organizacdes profissionais de cada pais parceiro e
os instrumentos de formacgao associados.

» The aim of this project is to create a methodology for
designing/assessing/validating European guides and
instruments for good hygiene practice which are applicable to !
all branches of the agri-foodstuffs industry. In the course of the
project, the protocol will be tested on the winemaking industry.

» Defining a European methodology/protocol for validating
European Guides to Good Hygiene Practice (GGHP) for SMEs in
the food industry so that they can continue to be competitive in
an homogeneous way in Europe, for all food sectors, in
agreement with professional organisations in each country.

Resultados Finais:

1. Guia de procedimentos para a criacdo, avaliacdo, e validacdo europeia dos
instrumentos de formacdo em higiene e dos guias de boas praticas de producao
alimentar.

2.Criacdo de um guia metodoldgico europeu de boas
praticas para o vinho, como exemplo pratico de aplicacdo da
metodologia e dos seus instrumento de formagdo associado.

3. Relatdrio de Andlise dos sistemas: Identificar e enumerar
todos os agentes implicados na criacdao dos GBPH nacionais
(elaboracgédo, avaliacdo e validagdo). Comparar e analisar.

1. Guide of European procedures for, assessment creation and validation of
instruments for training in food safety management and Guides to Good
Hygiene Practice in food production.

2. Creation of a European Methodological Guide to Good Hygiene Practice
in the winemaking sector, as an example of practical application of the
methodology and its associated training instruments.

3. Analysis of existing training systems and good practice guidelines at
national level, identifying and registering all the actors involved in creating
national GBHP (drafting, assessing and validating). Comparison and
analysis.




