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Sustento del uso justo de materiales protegidos por
derechos de autor para fines educativos

El siguiente material ha sido reproducido, con fines estrictamente didacticos e ilustrativos de los
temas en cuestion, se utilizan en el campus virtual de la Universidad para la Cooperacion
Internacional — UCI — para ser usados exclusivamente para la funcion docente y el estudio
privado de los estudiantes pertenecientes a los programas académicos.

La UCI desea dejar constancia de su estricto respeto a las legislaciones relacionadas con la
propiedad intelectual. Todo material digital disponible para un curso y sus estudiantes tiene
fines educativos y de investigacion. No media en el uso de estos materiales fines de lucro, se
entiende como casos especiales para fines educativos a distancia y en lugares donde no
atenta contra la normal explotacion de la obra y no afecta los intereses legitimos de ningun
actor.

La UCI hace un USO JUSTO del material, sustentado en las excepciones a las leyes de
derechos de autor establecidas en las siguientes normativas:

a- Legislacion costarricense: Ley sobre Derechos de Autor y Derechos Conexos,
No0.6683 de 14 de octubre de 1982 - articulo 73, la Ley sobre Procedimientos de
Observancia de los Derechos de Propiedad Intelectual, No. 8039 — articulo 58,
permiten el copiado parcial de obras para la ilustracion educativa.

b- Legislacién Mexicana; Ley Federal de Derechos de Autor; articulo 147.

c- Legislacion de Estados Unidos de América: En referencia al uso justo, menciona:
"esta consagrado en el articulo 106 de la ley de derecho de autor de los Estados
Unidos (U.S,Copyright - Act) y establece un uso libre y gratuito de las obras para
fines de critica, comentarios y noticias, reportajes y docencia (lo que incluye la
realizacion de copias para su uso en clase)."

d- Legislacion Canadiense: Ley de derechos de autor C-11- Referidos a
Excepciones para Educacion a Distancia.

e- OMPI: En el marco de la legislacion internacional, segun la Organizacién Mundial
de Propiedad Intelectual lo previsto por los tratados internacionales sobre esta
materia. El articulo 10(2) del Convenio de Berna, permite a los paises miembros
establecer limitaciones o excepciones respecto a la posibilidad de utilizar licitamente
las obras literarias o artisticas a titulo de ilustracion de la ensenanza, por medio de
publicaciones, emisiones de radio o grabaciones sonoras o visuales.

Ademas y por indicacion de la UCI, los estudiantes del campus virtual tienen el deber de
cumplir con lo que establezca la legislacién correspondiente en materia de derechos de autor,
en su pais de residencia.

Finalmente, reiteramos que en UCI no lucramos con las obras de terceros, somos estrictos con
respecto al plagio, y no restringimos de ninguna manera el que nuestros estudiantes,
académicos e investigadores accedan comercialmente o adquieran los documentos disponibles
en el mercado editorial, sea directamente los documentos, o por medio de bases de datos
cientificas, pagando ellos mismos los costos asociados a dichos accesos.
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Agenda presentacion manana

Definiciones
Contexto actual de la inocuidad de alimentos
Analisis de riesgos
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er 1:
er 2:
er 3:
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so de matrices de riesgo

so del enfoque de cadena (ICMSF)

so de software COMBASE
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Seguridad alimentaria

Inocuidad alimentaria

Defensa alimentaria

Alimentos disponibles
y nutritivos
Alimentos seguros

Alimentos reales
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\_ J
Inocuidad Defensa
Contaminacion Contaminacion
natural Intencional

\________________/ \_________/
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Proteccion

Inocuidad Defensa alimentaria

m UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover:




Calidad

Lo que los consumidores esperan

\/ del alimento
Inocuidad /\

Libre de causar ningun efecto
perudicial en la salud
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CALIDAD
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e~ - TEAE
DEPENDE....

Calidad si el hongo no produce aflatoxinas
Inocuidad si el hongo produce aflatoxinas
Ninguna si ocurre de forma natural
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No presenta problemas de calidad o inocuidad
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CALIDAD
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Peligro vs. Riesgo

Peligro Riesgo
Agente bioldgico, Prob.abilidad de.
quimico o fisico capaz de ocurrencia de un peligro
provocar un efecto y la severidad del efecto
nocivo para la salud nocivo para la salud

Cual es la probabilidad de tener Salmonella en el alimento y cuales
seran los efectos para la salud del consumidor?
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un peligro?
— NO, es un indicador de calidad

» Son coliformes fecales un peligro?
— NO, es un indicador de contaminacion fecal

* Es E. coli genérico un peligro?
— NOQO, es un indicador de la posible presencia de E. coli
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Patogenos vs. Indicadores

« HACCP requiere el control de patdogenos no de indicadores

* Indicadores son una medida de la presencia potencial de
una especie patogena y falta de medidas higienicas

* Suelen ser requisitos de normas privadas
* Su medida es facil y podemos cuantificarlos
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Coliformes
totales

Coliformes
fecales

E. coli
geneérica

E. coli
patdogena
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Enterobacterias

* Flora intestinal, posible presencia de Salmonella, Shigella o E. coli
Coliformes totales
« Contaminacion procedente de flora intestinal
Coliformes fecales
* Medida de los coliformes de origen fecal
E. coli genérica
* Medida de la possible presencia de E.coli patogena
Aerobios totales
* Medida de la concentracion total de bacterias
Listeria spp.

 Medida de la posible presencia de Listeria monocytogenes
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Validacion
Es mi punto critico de control (PCC) capaz de controlar el patogeno
identificado?
Parametros de proceso i
— Tiempo, temperatura, concentracion, pH, humedad
Efecto sobre el patdogeno (validacion tedrica)
— Literatura cientifica, organismos de control ALIDATED
Validar en planta (validacion practica)

— Medir los parametros del proceso, indicadores, surrogados

Test de desafio
— Con el patdogeno o surrogado si no hay informacion

Valido UNA VEZ... Si las condiciones cambian debo validar de nuevo
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¢, De cuales opciones dispongo?

Guias de procesamiento Literatura cientifica o Asesoramiento de
publicadas (Codex, EFSA, 2 técnica con revision de 3 expertos y autoridades
USDA-FSIS, FDA) pares de proceso

Programas de modelaje
Estudios de desafio o 9 de patogenos J Datos colectados en la

de reto de la empresa (COMBASE) planta

7 Criterios de proceso de
obligatorio cumplimiento
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Monitoreo tiempo real

 Acciones como:

— Temperatura durante pasteurizacion P

. . . , -20< s =80
— ATP tras limpieza y desinfeccion o ’/%m
— pH durante fermentacion 80

— Humedad durante secado
 Permite controlar desviaciones inmediatamente
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Verificacion
* Actividades de verificacion:
— Analisis de producto terminado
— Revision de actividades de monitoreo semanalmente

— Revision de etiquetas en el cambio de turno @%
_ . s . \%\{%0 7
— Estado superficies inicio turno de produccion

 Comprobar que los datos estan dentro de los limites
establecidos

 Comprobar que los datos se han tomado correctamente
* Sino acciones correctivas
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. Qué tengo que validar?

* Obligatorio los PCCs de HACCP

e Recomendable

— Limpieza y desinfeccion: Tomar muestras de superficies, equipos
0 guantes de operarios con el tiempo y ver cuando se llega al
limite microbiologico establecido por la empresa

— Vida util: A las condiciones de almacenamiento reales (4C7)
— Curvas de enfriamiento: En la coccion
— Alergenos: Evitar contacto cruzado o error en el etiquetado
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Ejemplos
 Planes de muestreo
— VERIFICACION

* Recuento de patogeno antes y después medida control
— VALIDACION

 Medida de ATP tras limpieza y desinfeccion
— MONITOREO

 Medida de T-t durante 90 dias de produccion iniciales
— VALIDACION

M UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover:




Origen de los patogenos

» Clostridium perfrigens
— Esporulado, no se inactiva con el calor
— Crece durante la curva de enfriamiento de un producto carnico

« Salmonella spp.
— Pollo, huevos, pavo y ahora en todo tipo de alimentos
— Persiste en productos secos

 Listeria monocytogenes

— Forma biopeliculas y compite mal con flora acompanante (alimentos
LPC)

— Crece en refrigeracion después del tratamiento térmico (patdogeno en
planta)
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Origen de los patogenos (II)
« Campylobacter spp.

— Pollo (alta prevalencia) y quesos sin pasteurizar
— Se controla al controlar Salmonella

e S. aureus

— Contaminacion de la leche por mastitis 0 manipulacion por las manos
operario

— La toxina no se inactiva con el calor

e E. coliSTEC

— Ganado vacuno
— Carne molida
— Resistente a condiciones acidas y productos secos
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La pandemia con Salmonella
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International Comission on Microbiological
Specifications in Food (ICMSF)

f; ;.-. A\
. \%}lﬁ
* www.icmsf.org <
* Han publicado 8 libros relacionados con inocuidad de
alimentos

* Han creado varias herramientas en Excel para la validacion
de procesos y planes de muestreo

Zwietering, M.H., Stewart, C.M., Whiting, R.C., International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) (2010) Validation of
control measures in a food chain using the FSO concept. Food Control 21, 1716-1722.
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http://www.icmsf.org/index.html

Control de producto terminado esta obsoleto!

* La unica forma de asegurar que un producto es inocuo es
muestrear el 100% de los lotes

 Esto es inviable!

* No podemos esperar a tener el resultado (presencia de
patdogeno) para liberar un lote

* Necesitamos tener controles preventivos para evitar la
presencia del patdogeno en el producto
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Distribucion de microorganismos en alimentos

* Los microorganismos se distribuyen de forma heterogénea en
alimentos

* De forma aleatoria o formando clusteres
» Generalmente los encontramos en una concentracion baja
* Encontrar un patogeno en estas condiciones es una loteria!

Fuente: ILSI Europe
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Probabilidad de aceptar un lote contaminado

» Al aumentar el numero de muestras disminuye la probabilidad
de aceptar un lote contaminado

» Generalmente los planes funcionan bien con alta prevalencia
de unidades contaminadas (>5%)

., numero de muestras
e Paceptar = (1 — Proporczondefectuoso)

* Hoja calculo: Calculo numero muestras para detectar un lote
contaminado
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Enfoque de cadena y basado en riesgo

Materias primas/Granja

» Control proveedores
* Muestreo materias primas
* Intervenciones granja

Ho

\_

Procesado (PCCs)

* Antimicrobianos
» Calor
* Fermentacion

J

Reduccidon +

\- J

Distribucion (Vida util)
« Cadena de frio

* |nhibidores crecimiento
* pH, aw

Incremento
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Analisis de riesgos

» Herramientas cientificas para identificar, evaluar, gestionar y
comunicar el riesgo

* Ser mas eficiente (mas recursos donde existe un mayor
riesgo)
* El uso de informacion cientifica y datos es esencial
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¢;,Donde esta la informacion cientifica?

* Google académico

» Organismos oficiales (FDA, USDA)
* Asociaciones de industrias

* Agencias de inocuidad: EFSA

* Organismos internacionales
— CODEX i

CODEX ALIMENTARIUS

‘ International Food Standards
Food and Agriculture

of
the United Nations

European Food Safety Authority
S el WA Health Canada

~ OMS e
— FAO \@ H'SI /
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., Como impacta el AR en la industria?

» El pais establece el Nivel adecuado de proteccion (NAP)
en salud publica

« Para cumplir con el NAP se establece el Objetivo de
Inocuidad Alimentaria (OIlA) en el momento del consumo

* La industria necesita cumplir con el OIA pero también puede
tener sus propios Objetivos de Rendimiento (OR) a lo largo
de la cadena

M UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover:




* Nivel Adecuado de Proteccion (NAP) (Gob.):

— Disminuir los casos de Salmonella en un 20% hasta 2020

— Disminuir la prevalencia de Listeria monocytogenes en la cadena carnica
en un 50% hasta 2020

Objetivo de Inocuidad Alimentaria (OIA) (Gob.):
— Ausencia en 25 g, 325 g en el momento del consumo
— Menos de 103 UFC/g de S. aureus en el consumo
Objetivo de rendimiento (industria):

— Ausencia de Listeria monocytogenes en 325 g tras la etapa de coccion del
jamon cocido

Criterio de proceso (industria):
— Reduccion de 5 log durante el proceso de pasteurizacion

* Medida de control (industria/Gob.):
- 72C, 20 s
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DEFINICIONES
ECUACION CONCEPTUAL DE LA ICMSF, 2007. Libro 7

H,- 2R+ 2A+C < OR o OIA

* Nivel inicial de peligro

* Reduccion total (inactivacion o remocion)

* Incremento total (aumento o contaminacion)
* Objetivo de rendimiento

* Objetivo de inocuidad alimentaria
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Derivados
carnicos

Consumidor
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Herramientas AR disponibles

« Priorizacién Software online ER

— Matrices y arboles de riesgo

— Risk Ranger « Campylobacter/Salmonella-Pollo (WHO)
) M'ng')ol\'/loézgs'é predictiva - Cronobacter-Formula infantil (WHO)
— Pathogen Modeling Program * Metodos de muestreo (WHO)
— MicroHibro Microbioldgico
— ICMSF Histamina
— FSPP Aflatoxinas
* Modelos de ajuste a los datos » IRISK-Evaluacion de riesgos cuantitativo
— GINAFIT (FDA)
— DMFIT
« Webs de informacion de evaluacion de Software
riesgos .
— FoodRisk (http://foodrisk.org/) * @Risk
— QMRA Wiki * Cristal Ball
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Herramientas de analisis de riesgos

» Matrices de riesgo
» Arboles de decision (ej. PCCs HACCP)
» Risk Ranger (hoja en Excel)

* Herramientas en linea
— COMBASE y modelos predictivos
— Modelos de analisis de riesgo
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Imaginemos...-® o =

 Un empresa quiere:

— Identificar los peligros bioldgicos y quimicos de mayor riesgo en los
alimentos que elabora

— Identificar los proveedores de materias primas de mayor riesgo
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Por donde empezar?
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Estimar el riesgo %

» Riesgo = probabilidad de ocurrencia x severidad de
un efecto adverso para la salud

En otras palabras...
» Cual es la probabilidad de tener Salmonella en el alimento?

 Si existe la probabilidad, cual seran los efectos para la
salud?

M UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover:




Riesgo biologico vs. quimico

Riesgo biologico Riesgo quimico
Efecto en la salud conocido Efecto en la salud dificil de
Respuesta inmediata estimar
Datos solo de Respuesta a largo plazo
presencia/ausencia Datos de concentracion (ej. ppm)
Tolerancia 0 Limites maximos
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Matrices de riesgo

* Tablas que permiten estimar el nivel de riesgo de forma
semi-cuantitativa

 La matriz debe tener sentido
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Antes de empezar:

1. Listado de productos/ingredientes que comparten las
mismas caracteristicas

2. ldentificar los peligros biologicos y quimicos en cada
categoria

3. Definir el criterio de probabilidad y severidad

4. Establecer los rangos numericos para considerar una
categoria como de riesgo bajo, medio, alto y muy alto
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Bacteria Viruses Parasites Protozoan Fungi
Listeria monocytogenes Hepatitis A Trichinella Cryptosporidium parvum Aspergillus spp.
Escherichia coli 0157:H7 Norovirus Toxoplasma gondii Giardia lamblia Penicillium spp.

Escherichia coli non-0157:H7 (STEC)

Entamoeba histolytica

Bacillus cereus

Clostridium botulinum

Clostridium perfringens

Salmonella spp.

Campylobacter spp.

Staphylococcus aureus

Vibrio parahaemolyticus Vibrio
cholera Vibrio vulnificus

Shigella spp.

Brucella suis

Yersinia enterocolitica

Pseudomona aeruginosa

Cronobacter (Enterobacter sakazakii)
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* Probabilidad=Prevalencia-Inactivacion+Recontaminacion

Prevalencia muestras contaminadas Probabilidad

Mas de 5%
Entre 1-5%
Menos de 1%
Menos de 0,1%

- N W b

Inactivacion Probabilidad

El proceso elimina 99% de la contaminacidn inicial 100% reduccion

El proceso elimina 50% de la contaminacidn inicial 50% reduccion

El proceso elimina 10% de la contaminacion inicial 10% reduccion

0
— —— :
3
2
1

Probabilidad recontaminacion ALTA

Probabilidad recontaminacion MODERADA
Probabilidad recontaminacion BAJA
No existe recontaminacion posible

RSITY OF MINNESOTA

en to Discover™



Severidad patdogeno

Sintomas Severidad

El patégeno causa hospitalizacion >20%, secuelas y muerte >0.5%
(L. monocytogenes, C. botulinum, E. coli O157:H7, Vibrio spp.)

El patégeno causa hospitalizacion (10-20%), puede causar secuelas
(SHU) y muerte (<0.5%) (E. coli STEC, Salmonella, Yersinia)

El patégeno puede causar hospitalizacion (<10%) pero no secuelas
ni muerte (Campylobacter spp.)

El patégeno suele causar sintomas leves (vomitos y diarrea) sin
necesidad de medicacion (B. cereus, norovirus, S. aureus, C.
perfringens)
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* El riesgo final sera el resultado de la siguiente ecuacion:

Riesgo = probabilidad x severidad
Por ejemplo:

Categoria 1 Producto carnico listo para

consumo
Patogeno Riesgo
Salmonella spp. 192 < Prioridad

E. coli O157:H7 10
C. perfringens 8
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Contaminantes generados
durante el proceso

Hidrocarburos aromaticos
policiclicos (PAHs)

N-Nitrosaminas

Acrilamidas

Residuos del empaque y

la limpieza

Tintas

Bisfenol

Residuos de limpieza y
desinfeccion

Vinyl Chloride

Contaminantes
ambientales

Metales pesados
(mercurio, plomo,
cadmio)

Residuos de plaguicidas

Residuos medicamentos
veterinarios
(antibidticos y
promotores del
crecimiento

Dioxinas

Furanos

Adicionados
intencionalmente

Aditivos

Coadyuvantes tecnoldgicos

Ingredientes medicinales y/o
guimicos
farmacolégicamente activos
de plantas

Adulterantes

Nuevos ingredientes

Ocurrencia natural

Sustancias anti-
nutricionales

Toxicos de origen animal,
vegetal y microbiano
(micotoxinas)

Alérgenos

UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover




PROBABILIDAD

Criterio | Categorias de probabilidad

Probable (7)

Razonablemente probable (5)

Potencial (3)

Remoto (1)

Potencial para
adulteracion
econdmica

Ejemplos conocidos de
adulteracidon econémica

Hay potencial de adulteracion
econdémica

Potencial muy pocamente
probable de adulteracion
econoOmica

No hay potencial de
adulteraciéon econémica

Datos historicos
demostrando la
presencia de un
contaminante en una
categoria de productos
o en los limites de
inocuidad

Datos que demuestran que se
esta excediendo
constantemente los limites
regulatorios o limites de
inocuidad

Datos demostrando un exceso
periddico de los limites
regulatorios o de los limites de
inocuidad

Datos demostrando un exceso
raro de los limites regulatorios
o de los limites de inocuidad

Datos extensivos demostrando
que los contaminantes estan
ausentes o consistentemente
por debajo de los limites
regulatorios o de los limites de
inocuidad

Propiedades quimicas
del contaminante

Las propiedades quimicas son

altamente compatibles con las

propiedades de la categoria del
producto

Las propiedades quimicas son
compatibles con aquellas
propiedades de la categoria del
producto

Las propiedades quimicas son
un poco compatibles con las
propiedades de la categoria del
producto

Las propiedades quimicas son
incompatibles con las
propiedades de la categoria del
producto

Fuente del producto o
material prima

El origen del producto o materia
prima es una fuente probable
del contaminante

El origen del producto o materia
prima puede ser una fuente del
contaminante

El origen del producto o materia
prima es muy poco probable
que sea una fuente del
contaminante

El origen del producto o materia
prima es altamente
improbable de ser una fuente
del contaminante

Proceso de
transformacion o
fabricacion

El proceso de transformacién o
produccion es altamente
improbable que remueva el
contaminante de el producto o
materia prima o es altamente
improbable que produzca el
contaminante

El proceso de transformacién o
produccién es improbable que
remueva el contaminante de el
producto o materia prima o es
altamente improbable que
produzca el contaminante

El proceso de transformacién o
produccién es probable que
remueva el contaminante de el
producto o materia prima y es
improbable de que produzca el
contaminante

El proceso de transformacién o
produccion es altamente
probable que remueva el

contaminante de el producto o

materia prima y es improbable

de que produzca el
contaminante

UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover™




SEVERIDAD

Criterio Categorias de probabilidad

revertir la toxicidad

Severo (7) Alto (5) Medio (3) Bajo (1)
Dosis intoxicacion ,
15 Intoxacact < 0.1 mg/dia 0.1-10 mg/dia 10-100 mg/dia > 100 mg/dia
aguda
. Sev.erld.a’d dela Alto Moderado Moderado-Bajo Bajo
intoxicacion aguda
Tratamiento medico : : :
. ] Poco probable Posible Si Si
disponible
Potencial para
d.eSfll.'l’Ollfl' Potente Moderado Bajo Bajo
sensibilizacion al
quimico
Carcinogénico Demostrado en humanos Demostrado en animales Poco probable No
Efectos en el
desarrollo del Demostrado en humanos Demostrado en animales Poco probable No
feto/Reproductivos
Mutagénico Demostrado ‘in vivo’ Demostrado ‘in vitro’ Poco probable No
Efectos cronicos Probable Posible Poco probable No
Posibilidad para Poco probable Posible Probable Probable

Paul R. Hanlon, Jason J. Hlywka and Joseph A. Scimeca. 2015. A Risk-based Strategy for Controlling Chemical Contaminants as Relevant Hazards in
Food Ingredients. Food Protection Trends. Vol 35(2):88-100. Disponible en: http://www.foodprotection.org/files/food-protection-trends/Mar-Apr-15-

Hanlon.pdf
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Ejemplo
* Puntaje probabilidad=3+5+5+3+5/5=21/5=4.2
* Puntaje severidad=5+7+5+5+5+3+5+5+3/9=4.7
 RIESGO=probabilidad x severidad=19.7

Categoria 1

Riesgo
12 <+ Prioridad

Aflatoxinas
Pesticidas 10
8
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Ejemplo: Riesgo Proveedores

* Riesgo proveedor= riesgo del ingrediente x riesgo del
proveedor

* El riesgo del ingrediente lo puedo estimar con las matrices
vistas en el ejemplo anterior

» Para estimar el riesgo del proveedor tengo que disenar un
nueva matriz de decision
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Riesgo Proveedores
. Facr | 1 | 3 | 5 | 7

Sistema de gestion de la calidad HACCP Normas ISO BPMs, BPHs Sin sistema
certificado
Tiempo de implementacion del >10 anos 95-10 anos 1-5 anos <1 ano
sistema
Auditorias externas >5/ano 1-5/ano 1 por ano Sin auditorias
Volumen del ingrediente 0.1% del total 0.1-1% del 1-5% del total >5% del total
total
Procedencia del ingrediente Local Regional Nacional Internacional
Historico de reclamos (ultimos 5 Sin reclamos 1 reclamo <5 reclamos >5 reclamos
anos)
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Concentracion (LOG UFC/g)

Logaritmo= numero en base 10

1
2
3

LOG =10 =101
_LOG=100 =107
_.OG =1000 = 10°

Para pasar de numero entero a log en EXCEL =LOG ()
Calculo del promedio en EXCEL: =PROMEDIO ()

Calculo de la desviacion estandar en EXCEL: =DESVEST ()

Los recuentos de laboratorio los expresaremos en LOG UFC/g o
mL
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Concepto de ausencia vs. concentracion

* Ausencia de Listeria monocytogenes en 25 g
« Para que una muestra sea positiva.:

1 UFC UFC
= 0.04— = —-1.41log UFC/g

259 g
» ;Como calcular ausencia en 100 g 0 325 g?
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Materias primas/Granja

» Control proveedores
* Muestreo materias primas
* Intervenciones granja

Ho

Promedio = DE

\_

Procesado (PCCs)

* Antimicrobianos
e Calor
* Fermentacion

J

Reduccion +
Promedio = DE

\- J

Distribucion (Vida util)
« Cadena de frio

* |nhibidores crecimiento
* pH, aw

Incremento
Promedio &= DE
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Control proveedores

» Es importante verificar la inocuidad/calidad de las materias
primas con indicadores

« PASOS

— Elegir el indicador de calidad/higiénico adecuado

— Estimar el numero de muestras a tomar del proveedor
 Calcular el tamano de muestra: http://www.mey.cl/html/samplesize.html.

— Calcular el promedio y la DE para calcular el Ho

* Es importante tener en cuenta la variabilidad (estacion, lluvias,
etc.)

« Se recomienda hacer un estimado inicial durante 3-6 meses
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. Qué puedo hacer para disminuir Ho?

« Cambiar de proveedor
« Exigirle BPMs, HACCP y auditarlo
* Mejorar las condiciones en granja

 Utilizar intervenciones en granja
— Vacunas
— Probidticos
— Bateriofagos
— Antimicrobianos naturales
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Controles de proceso

Procesado (PCCs)

* Antimicrobianos
e Calor
* Fermentacion

\- J

Magnitud de la reduccion
Promedio == DE
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Ho: 2 log UFC/g Salmonella

Pasteurizacion

Maagnitud reduccion: 5 log reduccion

0 UFC/g

*Si cada empaque es de 100 g, en 1 kg habran 10
empaques: 1 de cada 10 empaques tendra 1 UFC

Final: -3 log UFC/g Salmonella
0.001 UFC/g =1 UFC/1000 g*
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¢, Como calculo la reduccion de mi PCC?

VALIDACION TEORICA Y EN PLANTA

TEORICA

— Guias de agencias de gobierno

» USDA: Combinacion tiempo-temperatura para reducir 6 ciclos log de Salmonella en
carnicos

— Publicaciones cientificas en un producto similar

— Software y hojas de calculo
« COMBASE en soluciones modelo
* Lethality en tratamiento térmico

EN PLANTA

— Tomando datos durante 90 dias (temperatura-tiempo) para verificar que la
medida esta validada en planta

 Si no encuentro informacion: TEST DESAFIO
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Letalidad del tratamiento téermico

http://meatpoultryfoundation.org/content/process-lethality-spreadsheet

PROCESS LETHALITY DETERMINATION

Drare: SAwuigust 25, 20010 Hser Miuust:
Drogarnisrr: L o oc i ogre e = 1. ldemntufy orgaretsm and product of conoern
Product mname: Hot Daoogs =2 Prowvide at least 20 timesftemp data points

Lt ¥ = Termperatuars
180 -
150
1ao /M,M_\
= e - S : : e
oy e s I =k o
2 100 e > E 5 &
= 3 s
= - Y/F/
= Data Tabhle
— Lot Timmwe (ranisn) Core Termnmp (TFE) Fwaluwe (rvvirm}
i (=i (s elela]
3 =1 (e la ]
>0 T0 =] O o0
15 =] O o0
o 19 To0 O_oo0
[ 10 = S0 =0 S0 =0 rae =20 =y ) 1TA=> o o0
Tirrve (roevirn) =25 115 [N elals]
=1 126 0.086
_ 37 1= 0. =338
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o 10 =20 =20 < 50 S0 T =20 t= L]
Tirme (rrim)
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Uso de hoja calculo letalidad

« Estimar la reduccion (LOG) de un tratamiento termico

* DATOS:

— Valor de D: Tiempo a cierta temperature para reducer 1 log el
patogeno

— Valor de z: Variacion en la temperature para reducer 1 log el valor de
D

— Perfil de temperatura (20 puntos de muestreo)
« Estimar la reduccion log del tratamiento
« Anadir varios perfiles de temperatura y calcular el promedio y
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Distribucion (Vida util)
 Cadena de frio
* |Inhibidores crecimiento
* pH, aw
\_ Y,
Magnitud del crecimiento
Promedio = DE

m UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover:™




Validar mi vida util

» Estimar el crecimiento de alteradores, indicadores y
patdogenos de interés en mi producto

« Estimar a condiciones reales de almacenamiento (abuso
temperatura)

 DATOS:

— Perfil de temperatura durante la vida util
— Caracteristicas alimento (pH, aw, inhibidores, atmosfera modificada)
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Stationary phase
g
— Death
% (decline)
= Log i phase
S (exponential)
= phase
022
=
-
=
Lag phase
‘1’ Time
Fase Lag (h) M | | S
Velocidad maxima de Tiempo de duplicacion
crecimiento (M) (log UFC/h) (h)
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COMBASE ComBase

e WWW.combase.cc

 Validar vida util por crecimiento de patogenos a diferentes
T%s y condiciones del alimento (pH, aw, %sal)

* Validar la curva de enfriamiento por C. perfringens
» Validar coccion en esporulados

- Base de datos de crecimiento de patogenos en soluciones
modelo y alimentos reales

» Contiene otras herramientas de crecimiento de patogenos
en diferentes alimentos
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http://www.combase.cc/

Uso de COMBASE

Crecimiento de Listeria monocytogenes en jamon de cerdo
Caracteristicas jamon: 1% sal, 100 ppm nitritos, pH 5.5
Vida util: 20 diasa4®° C
Legislacion: 100 UFC/g

Cumplira la legislacion?

Que pasa si reducimos el porcentaje de sal y nitritos en un
50%"?
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Materias primas/Granja

» Control proveedores
* Muestreo materias primas
* Intervenciones granja

Ho

Muestreo

\_

Procesado (PCCs)

* Antimicrobianos
e Calor
* Fermentacion

J

Reduccion +
Validacion

\- J

Distribucion (Vida util)
« Cadena de frio

* |nhibidores crecimiento
* pH, aw

Incremento
COMBASE
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DEFINICIONES
ECUACION CONCEPTUAL DE LA ICMSF, 2007. Libro 7

H,- 2R+ 2A+C < OR o OIA

* Nivel inicial de peligro

* Reduccion total (inactivacion o remocion)

* Incremento total (aumento o contaminacion)
* Objetivo de rendimiento

* Objetivo de inocuidad alimentaria
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Uso de la herramienta ICMSF

* VVamos a integrar todos los datos de nuestra cadena en la herramienta
* Tengo que fijar mi OIA o OR y qué % de defecto voy a tolerar

* E. coli genérica en lechuga
— Concentracion inicial (Ho): 0.1+=0.8 LOG UFC/g
— Reduccion lavado con cloro (R): 0.8£0.5 LOG UFC/g
— Crecimiento vida util (1): 2.7+=0.59 Log UFC/g
— Que % de muestras no cumpliran con un OIA de 10 UFC/g?
— Que porcentaje de lotes no cumpliran si el lavado no es efectivo (R: 0.8%+1.0)7

— Que porcentaje de lotes no cumpliran si reduzco la variabilidad de las materias
primas (Ho:0.1%=0.4)?
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. Qué pasa si tengo varias etapas?

» Usar la pestana de intervenciones multiples
* No es necesario que las etapas sigan un orden

« Campylobacter jejuni en pollo molido
— Ho (Contaminacion inicial): 2.5+0.5
— R1 (Escaldado): 0.5*=1.0
— C1 (Evisceracion): 1.0x1.5
— R2 (Pre- chlller) 1.0X£1.5
— R3 (Chiller): 2.0£0.75
— C2 (Troceado): 1.0x0.5
— G1 (vida util): 0.5%x1.5

M UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover:




. Qué pasa si es un peligro quimico?

+ Aflatoxina B1 en harina de maiz
— Ho (Contaminacion inicial): 3£1.0 ppm
— Reduccion1 (tostado): 0.5£0.5 log

* OlA: 2 ppb (pg/kg)

* 1 ppm son 1.000 ppb
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Conclusiones

» La gestion de la inocuidad basada en producto terminado
esta obsolete

* Tengo que tener mi materia prima, PCCs, L&D y vida util
validados

* Un enfoque de cadena nos permite estar seguros que

nuestro proceso estas controlado y los productos son
INnocuos
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Agenda alergenos

 Definiciones y conceptos

» Etiguetado y legislacion vigente

— Caso practico: Identifique los aléergenos en su producto y disefie la
etiqueta

» Gestion integral de alérgenos
— Formulacion, materias primas, limpieza, equipos
— Caso practico: Plan de validacion y verificacion de la limpieza
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PREGUNTA

* Levante la mano si tiene una alergia alimentaria o si hay un
miembro de la familia 0 un amigo cercano que padezca de

una

» Siéntase en libertad de compartir con la clase lo que tiene
gue hacer para lidiar con ella
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Inocuidad
Evitar las alergias alimentarias

Seguridad

Proveer alimentos nutritivos a
personas alérgicas
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¢, Porqué decimos “contacto cruzado™ y no
“‘contaminacion cruzada™?
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El riesgo O no existe...
No tenemos umbrales para alergenos
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INGREDIENTS: organic rolled oats, organic INGREDIENTS: ORGANIC ROLLED DATS, ORGANIC DEHYDRATED CANE JUICE
dehydrated cane juice solids, organic dehydrated ~ SOUIDS, ORGANIC DEHYDRATED APPLES (TREATED WITH ASCORBIC ACID.
apples (treated with ascorbic acid, citric acid and CITRIC ACID AND CALCIUM CHLORIDE TO PRESERVE COLOR), ORGANIC

calcium chloride to preserve color), organic CINNAMON, NATURAL FLAVOR, SEA SALI.
cinnamon, natural flavor, sea salt. MAY CONTAIN WHEAT. PRODUCED IN A FACILITY THAT PROCESSES TREE
NUTS, MILK AND SOY.
b4 rr 1 I
Store Brand A Store Brand B

Certified Organic by
Quality Assurance International

CERTIFIED ORGANIC BY:
QUALITY ASSURANCE INTERNATIONA

¢,Cual tiene mas riesgo para una persona alérgica?
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;Donde reside el riesgo de alérgenos?

* Fallas en limpieza

» Fallas en reproceso

* Error humano en etiguetado o cambios de turno
* Mal diseno de planta

 Falta transparencia proveedores
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1. Materias primas

L]

6. Capacitacidn 2. Formulaciones

GESTION DF
ALERGENOS

3. Manejode
5. Etiquetado alergenosen
planta

4. Limpiera
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El tamano importa...

U-2my 0.4mg 1.0mg 5.0mg 25mp 108mg Hiomg

Reaccion en individuos sensibles  Vomito, obstruccion

* Trazas de alérgenos provocaran reacciones menores,
particulas crearan reacciones severas

M UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover:




1!1 |
\‘%\:}&ﬂ:ﬁ.}“\;‘.

A\t -
Vallergy allergy a)on

La mejor gestion del riesgo es evitar
el alergeno....
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Los alérgenos forman parte de la cultura de
inocuidad...
Capacitacion!
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Las etiquetas que declaran "Puede contener”
NO sustituyen las BPM

(FooD ALLERGY)
WARNING

Our food may ﬁj
contain peanut &2}
products =

J
(. .
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El calor inactiva el alergeno

Depende...
No podemos generalizar
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Estudios cientificos...

* Mani tostado 90 veces mas alergico que mani crudo

* Huevo cocido reduccion pero no eliminacion de propiedad
antigénica

» Pasteurizacion no reduce la alergeneicidad pero si hervir la leche
por 10 min

» Pescado hervido no elimina la alergeneicidad pero si los
enlatados

» Hervir los mariscos no reduce la alergeneicidad
* Frutos secos retienen la actividad despues del tostado

Approaches to Establish Thresholds for Major Food Allergens and for Gluten in Food. FDA 2006

M UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover:




Los resultados de laboratorio por debajo
limite de deteccion = LIBRE DE ALERGENO

No siempre... Procesos cambian la estructura
de la proteina pero EL ALERGENO ESTA
PRESENTE

Coccion, fermentacion, hidrolisis, fritura...
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Impacto en salud publica EEUU

» 30.000 personas llegan a urgencias cada ano con reaccion
alergica severa

* De ellas entre 150 y 200 MUEREN
» Afectan al 2% de los adultos y 4-8% de los nifos
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Alergenos Alimentarios no Declarados

Reportes al Registro de
Alimentos Reportables 2009-

2013 Los alérgenos no declarados son la

primera causa de los reportes al registro

S oficial de retiros y no conformidades de

13% la FDA (RFR). En 2017 llegaron a casi

la mitad (47%)
L. mono-
cytogenes
18% www.fda.gov/ReportableFoodRegistry
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http://www.fda.gov/ReportableFoodRegistry

Reacciones adversas a los alimentos
e

l lactosa
SENSIBILIDAD W
—
ALIMENTARIA ntolerancias
l MECANISMOS
l ALER GICAS | DESCONOCIDOS
Aditivos
MEDIADAS POR IgE
NO MEDIADAS Reacciones de
POR IgE hipersensibilidad inmediata

Enf. celi
celiaca Cristina Lopez, INTI, Argentina
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Alergia vs. Intolerancia alimentaria

 Alergia alimentaria
— Reacciones de hipersensibilidad inmediata (Ige)

— Respuesta anormal del sistema inmunologico a determinados
componentes de los alimentos

* |Intolerancia alimentaria

— Sensibilidad a un alimento que no involucra la activacion de
mecanismos inmunologicos

Cristina Lopez, INTI, Argentina
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Hipersensibilidad immediata

CONFORMACIONALES

EPITOPES

LINEALES

Cristina Lopez, INTI, Argentina
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Sindrome alergico oral

* Frutas y hortalizas frescas

— Kiwi, pera, manzana, banana, melon, naranja, cereza, ciruela,
damasco, etc

— Tomate, zucchini, pepino, papas, apio, zanahoria
— Especias (coriandro, pimienta, perejil, anis, comino, eneldo, etc)
» Alérgenos

— Se inactivan al entrar en contacto con el jugo gastrico en el
estdmago y generalmente tambien por calor

» Epitopes conformacionales Cristina Lépez, INTI, Argentina
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REACTIVIDAD
CRUZADA

iIf Allergic to:

Risk of Reaction

to at Least One: Risk:
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Reacciones anafilacticas
- ALERGENOS

— Proteinas resistentes al jugo gastrico que llegan al intestino
delgado

— Epitopes lineales
» La legislacion se basa en este tipo de aléergenos
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"LOS GRANDES &

* Leche  Pescado

* Huevo * Crustaceos
* Mani * Trigo

* Frutos secos * Soya

El 90 % de las reacciones alérgicas alimentarias son ocasionadas por
estos alérgenos

s - -
Y Y Va &
o . — 1
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"Los segundos GRANDES 8"

« SESAMO
» GIRASOL
- ALGODON
- MOSTAZA
- MOLUSCOS
« LENTEJAS
- ARVEJAS
« LUPINOS
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. Qué pasa con los sulfitos?

Dioxido de Azufre (SO2)
Sales de sulfito que liberan SO2 (metabisulfitos, bisulfito, sulfito)
Funcionalidad

— Prevencion del browning
— Agente antimicrobiano

PERSONAS ASMATICAS
— Reacciones anafilacticas (1-2%)

Alimentos con concentraciones menores a 100 ppm no producen
reaccion

Alimentos con concentraciones mayores a 10 ppm deben declarar la
presencia de sulfitos
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PAIS LISTA CODEX UMBRALES EXCEPCIONES
ESTADOS UNIDOS ’
GRANDES OCHO - Si
(2006)
Si
CANADA | + ) NO
(2012) Semillas de sésamo,
Mostaza
Sl
UNION EIROPEA + ] S|
(2003/2007) Apio, Mostaza, Granos de sésamo,
Lupinos, Moluscos
AUSTRALIAY Si
NUEVA ZELANDA + - Si
(2002) Semillas de sésamo, lupinos
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Etiguetado de precaucion

* Solo debe ser usado cuando, a pesar de todas las medidas
razonables, |la presencia inadvertida de un alergeno en un
alimento es inevitable

Recomiendan a fabricantes el uso de s6lo una frase:
“Contiene [X}”
“Puede contener [X]”
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Industria afectada

1. Productos de bolleria y panificacion
2. Chocolate y dulces
3. Productos lacteos

. . Multiple Food
Commodity Eag Milk Allergens Peanut Soy | Tree Nuts | Total
Bakery 7 7 2 1 3 23
_Chocolate/Confections/Candy 1 7 - 4 0 o 14
Dairy = 3 0 1 1 2 12
Fuente: FDA
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Alergeno no declarado

1. Leche Allergen Number of Recalls’
. Milk 174

2. Trigo o —

3. Soya Soy 118

*Some of the recalls involved multiple allergens

Table 2: Food Allergens Most Often Involved in Recolls

Fuente: FDA
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Table 6. Amount (ppm) of Milk Detected in Individual Dark Chocolate Products with DAIRY-FREE OR LACTOSE-FREE

STATEMENTS ALONE

Chocolate Results of Milk Results of Quantitative Results of Quantitative
ey Label/Package Statement Screening Analyses - ppm milk Analyses - ppm milk
u L4 Assay (Method 1) (Method 2)
u a eS e a I I I I e I l O I I l aS - e e moaee = i
F2 Dairy-free Megative - -
F3 Free of dairy Megative - -

Mo dairy; Made in a dedicated

problematico por leche no e e |

F5 Lot B Dairy-free Megative - -

E6 Created in a dairy-free facility, Megative _ _

> Vegan,; Allergy friendly
‘ >C a I a a = ET Dalr,r_—f!'ee; Made without MNegative MO MD
casein; Vegan

F& Dairy-free MNegative - -

Manufactured in a dairy-free

Fa facility; Lactose-free; Vegan Megative B B
F10 Dairy-free; Made in our . Megative ND _
i allergen free chocolate factory
? C | I t F11 Dairy-free Positive 1,200 360
R . 1,100 Z,900
! O CO a e — F12 Lactose-free; Vegan Positive 1,900 -
4 I F13 Contains no dairy MNegative - -
Table 7. Amount (ppm) of Milk Detected in Individual Dark Chocolate Products with VEGAN STATEMENT ALONE
Chocolate Label/Package Results of Milk Results of Quantitative Analyses Results of Quantitative Analyses
1o Statement Screening Assay - ppm milk {(Method 1) - ppm milk {(Method 2)
v1 Vegan Negative - -
w2 Vegan Negative ND -
V3 Vegan MNegative ND -
— W vegan Positive 3,200 1,100
Table 8. Amount {(ppm) of Milk Detected in Individual Dark Chocolate Products with NO STATEMENT REGARDING MILK
V2 Chocolate Label/Package Results of Milk Results of Quantitative Analyses Results of Quantitative Analyses
9 t d I t I 6 t [s] Statement Screening Assay - ppm milk (Method 1) - ppm milk (Method 2)
4 muestras de chocolate negro, Solio enian mst [ oswiement | wousuvs o i
MNS2 Mo statement Negative ND -
. .
lech mo ingrediente. 88 m tras, 61% — = oo o
e C e CO O I g e I e e [ ] u e S a S’ 0 NS4 Mo statement Megative MND -
NS5 Mo statement Negative ND -
’
contenia leche S S E . .
MNST Mo statement Positive so0o s7o
650 -
NSS8 Mo statement Negative - -
Contacto cruzado con chocolate con leche z
——
NS10 Mo statement MNegative - -
NS11 Mo statement MNegative - -
— NS12 Mo statement Positive 1,800 1,800
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Mensaje en la etiqueta

* Vegano

— 25% positivos por presencia de leche
» Dairy-free o Lactose-free

— 15% positivos
* Sin mensaje

— 33% de positivos
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Organic « Soy free - Gluten free .V .
Pure Arriba Nacional Cacao - Socially r:gsxmlbh

ingredients / Ingredientes 72 % Cacao
@ Organic cacao mass, Organic cane Sugar, Organic cacao
butter, sunflower lecithin. Maywmumdmpe&nu\s
.gnddngﬁm organica, de cafia organica, manteca
asta de cacao azucar
de cacao orgénica, lecitina de girasol. Puede contener trazas
de nueces, cacahuates y frutos secos.
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EJERCICIO

* Piense en un alimento que se fabrique en su empresa
* |dentifique los alérgenos a declarar

* Disene la etiqueta para cumplir con la regulacion de
alergenos

» ;Quée pasa si el producto se exporta a la UE?
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UNION EUROPEA

Cereales que contengan gluten (es decir, trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados
Crustaceos y productos a base de crustaceos
Huevos y productos a base de huevo
Pescado y productos a base de pescado
Mani y productos a base de mani
Soja y productos a base de soja
Leche y sus derivados (incluida la lactosa)
Frutos de cascara, es decir, almendras, avellanas, nueces, pacanas, castanas de Para, pistachos, nueces
macadamia y nueces de Australia, y productos derivados
Apio y productos derivados
Mostaza y productos derivados
Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo
Lupinos y productos a base de lupinos
Moluscos y productos a base de moluscos

Anhidrido sulfuroso y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/litro
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Causas retiros debido a alérgenos

 Mas comunes * Otras
Numero Numero
Etiqueta o envase errado 137 Conocllmlento. 25
_ o Ingrediente etiquetado
Terminologia incorrecta 85 engafiosamente 26
Informacion no rastreada desde el 70 Sin actualizacion después de 99
ingrediente cambiar formula
Contacto cruzado 92 Error de la computadora 21
Ingrediente errado 31 (E)? Proceso ;'i
ros
Producto reelaborado 9 Sin declaracion 19

Adaptado de Gendel y Zhu 2013
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Causas aléergenos no declarados

1. Uso de empaques/etiquetas similares para todas las
formulaciones

— Los trabajadores confunden empaques o etiquetas
— Fallas en los inventarios y en el cambio de turno
— Dificultad de detectar un problema
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INGREDIENTS: organic rolled oats, organic
dehydrated cane juice solids, organic dehydrated
apples (treated with ascorbic acid, citric acid and
calcium chloride to preserve color), organic
cinnamon, natural flavor, sea salt.

“Store Brand A”

Certified Organic by
Quality Assurance International

INGREDIENTS: ORGANIC ROLLED OATS, ORGANIC DEHYDRATED CANE JUICE
SOLIDS, ORGANIC DEHYDRATED APPLES (TREATED WITH ASCORBIC ACID,
CITRIC ACID AND CALCIUM CHLORIDE TO PRESERVE COLOR), DRGANIC
CINNAMON, NATURAL FLAVOR, SEA SALT.

MAY CONTAIN WHEAT. PRODUCED IN A FACILITY THAT PROCESSES TREE
NUTS, MILK AND SOY.

“Store Brand B”

CERTIFIED ORGANIC BY:
QUALITY ASSURANCE INTERNATIONAL

M UNIVERSITY OF MINNESOTA

Driven to Discover:™




Causas aléergenos no declarados

2. Mal uso de la terminologia

* Ejemplos reportados por la FDA
« Se usa mantequilla por leche
* Presencia de frutos secos pero no de cual en particular
* Presencia de harina pero no de trigo
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Causas aléergenos no declarados

3. Falta de trazabilidad desde |la materia prima hasta el
producto final
— El proveedor ha cambiado |la formulacion sin notificar al comprador
— Cambio de proveedor que usa alergenos diferentes

— Los proveedores no usaron terminologia adecuada para declarar
los alérgenos o era dificil de identificar en los contenedores

— No se adjunta las especificaciones del ingrediente o certificados de
analisis al lote
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Causas aléergenos no declarados

4. Fallas etiquetado (computarizados)
— El archivo de la etiqueta es incorrecto, incompleto o esta obsoleto

— Unico archivo desde sede central a todas las plantas
— Verificar regularmente los cambios de formulacion y de etiquetas o
empaques

m UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover:




1. Materias primas

L]

6. Capacitacion 2. Formulaciones

GESTION DE
ALERGENOS

3. Manejo de
5. Etiquetado alergenosen
planta

4. Limpieza
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Manejo de alergenos en planta

BPMs y programas prerequisito

Materias primas y proveedores
Segregacion almacenamiento

Produccion

Validacion limpieza

Diseno higienico de equipos e instalaciones
Control de empaques y etiquetas
Procedimientos de verificacion de cambios

HACCP
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Materias primas y proveedores

* Materias primas de paises que no cumplen/no tienen
legislacion de alérgenos

* Declarar alérgenos que estan presentes o de forma
accidental

* Que esta haciendo el proveedor para minimizar el contacto
cruzado?
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Riesgo de la materia prima

« Carta de garantias de la materia prima
— Lista de ingredientes
— Coadyuvantes tecnoldgicos
— Plan de control de alergenos
* Si no existe informacion o es incompleta
— Alto riesgo
 Verificar las materias primas
— Mayor riesgo mayor verificacion mediante muestreo
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Ojo con los ingredientes importados

» Paises sin regulacion o muy basica (sin necesidad de
declarar)

* Incremento de los reportes por alergenos no declarados o mal
declarados en alimentos importados (13.2 al 19.6%)

* Dificultad cuando hay una cadena de proveedores

* Productos importados en empaques listos para el consumo
(sin cumplir con EEUU)
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Las materias primas tambien pueden

contaminarse en...
 Cosecha
— Trigo con maiz

Transporte
— Cargas mixtas

Cambio del origen de la materia prima
— Pais sin legislacion en alérgenos

Comprueba la informacidon regularmente
— 6-12 meses

Reuso de agua y aceite en coccion
Verifica a tus proveedores con muestreos!!!
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Segrega tus materias primas

COLOR CODE/ALLERGEN ceompie
MANAGEMENT

+ Sellados en empaques intactos
— Rotos, derrames

 Etiguetado claro (color)
* Mismos alergenos juntos

» Alergenos bajo, sin alergenos arriba
— Leche con soya abajo de solo leche
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Ojo con el reproceso

* Aplican los mismos conceptos

* Reproceso en la misma linea del producto (o perfil aléergenos
similar)
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Limpleza

 Cambio de linea
» Usar operarios especializados en la limpieza
* Enjuagado no es suficiente

* Tiene que estar validado para asegurar que remueve el
alergeno

* Limpieza humeda vs. seca

m UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover:




Validacion de limpieza

* Mi proceso de limpieza es capaz de eliminar el alergeno

* Formas de validar (tomar datos antes y despues):
— Swab en superficies
— Agua de enjuagado
— Analisis producto en produccion siguiente
— Aire
* Valido UNA VEZ... Si las condiciones cambian debo validar
de nuevo
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Validacion (lI)

Validacion microbioldgica no sirve

Alergeno objetivo

Comprobar si el método es capaz de detector el alergeno
— Método mas especifico y robusto

* Antés y despues de la limpieza

No lo hagas solo una vez!
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Verificacion limpieza

Producto final

— En el primer lote después de cambiar de formulacion
— Alto riesgo “libre de”

* Agua de lavado CIP
» Superficies de equipos

— Posibilidad de contacto cruzado o dificiles de limpiar
* Superficies ambientes
* Producto usado para purgar los equipos
 Verificacion de los registros
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Tambien puedo verificar

* Materias primas del proveedor
— Libre de gluten

 Producto terminado
— Dairy free

» Registros de control de etiquetas
» Calibracion equipos
* A mayor riesgo mayor frecuencia de verificacion!
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Métodos rapidos vs. robustos

* Métodos robustos (especificos)
— Verificar ingredientes
— Producto terminado “libre de”
— Validar limpieza
* Metodos rapidos
— Antes de empezar la produccion para verificar limpieza
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Utilizacion de
Unidades de investigacio Méto dOS AnalitiCOS
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Control de formulacion

* Matriz de ingredientes

* Orden de produccion:
— Sin alérgenos primero
— En orden de cantidad de alérgenos
— Limpieza completa si el orden cambia
— Agregar alérgenos al final
— Minimizar reutilizar agua y aceite

* Minimizar los aléergenos que se apelmazan o no se disuelven
bien
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Trabajadores y utensilios

» Contacto cruzado

» Caodigo color ropa y utensilios

* Limpiar despues del uso

* Herramientas de personal externo y mantenimiento
« Zonas, PPE, acceso restringido
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Diseno de equipos e instalaciones

* Diseno higiénico (puntos ciegos)

* Lineas de produccion con alérgenos separadas fisicamente
de areas libres (evitar el cruce)

* Movimiento de personal

* CIP capaz de remover alérgenos no solo bacterias

« Acumulacion y migracion de polvo
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Si quiero incluir un alérgeno

* Pensar si hace diferencia
 Emparejar con los ya existentes
» Evitar usar alérgenos en cantidades aleatorias

* Sefalar cambios en formulacion, lineas de produccion y
plantas
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Ejercicio

» Basado en el alimento identificado, pensar en el diagrama de
flujo e identificar:

« Como programo la limpieza y el orden de produccion?

* Qué etapas tendria que tomar muestra para verificar la
limpieza®?

* Que otras actividades de verificacion tendria que hacer?

« Como valido la limpieza®

» Quée otras acciones puedo tomar para evitar el aléergeno?
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Resumen de gestion de alergenos

* Los alérgenos no declarados constituyen un riesgo:
— Las reacciones de los consumidores pueden ser graves
— Principal causa de retiros de producto
* Los controles preventivos de alérgenos tienen como fin:
— Prevenir el contacto cruzado de alérgenos
— Etiquetar el producto correctamente
« Las mejores practicas para manejo de alérgenos existen para:
— Proteger al consumidor alérgico
— Reducir los riesgos de una empresa
— Hacer que la comida sea mas segura para que todos puedan disfrutarla

M UNIVERSITY OF MINNESOTA
Driven to Discover:




M UNIVERSITY OF MINNESOTA

- Driven to Discover :

Fernando Sampedro, PhD

Email: fsampedr@umn.edu
Office: 612-624-6949
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