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1. Concepto A.&L’m\
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Alergia a alimentos se refiere a una respuesta inmune inapropiada a un
componente de comida (casi siempre una proteina).

Hay que diferenciar entre alergia alimentaria de intolerancia a los
alimentos, esta ultima se refiere a las reacciones adversas a los
alimentos, que no implican el sistema inmune y no suele ser el resultado
de la toxicidad inherente, pero de alguna caracteristica de la comida

2. Sintomas

- Problemas de la piel (urticaria, picazén, dermatitis, eczema, conjuntivitis,
hinchazon de los labios, boca).

-Los problemas respiratorios (rinitis, asma, dificultad para respirar,
inflamacion de la garganta).

- Los problemas gastrointestinales (nauseas, dolor de estbmago, vomitos,
diarrea).
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— 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,

— Cacahuetes y productos a base de cacahuetes

— Soja y productos a base de soja

— Leche y sus derivados (incluida la lactosa)

— Frutos secos, es decir, almendras (Amygdalus communis L.), avellanas (Corylus avellana),
nueces (de nogal) (Juglans regia), anacardos (Anacardium occidentale), pacanas (Carya illinoiesis
(Wangenh.) K. Koch), castafias de Para (Bertholletia excelsa), pistachos (Pistacia vera), hueces
de macadamia y nueces de Australia (Macadamia ternifolia), y productos derivados

— Apio y productos derivados

— Altramuces y productos a base de altramuces

— Moluscos y productos a base de moluscos

— Mostazay productos derivados

— Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo

— Anhidrido sulfuroso y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/l expresado
como SO2.
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FDA

Almond

8eech nut

Brazil nut

Butternut

Cashew

Chesinut {Chinese, American, European, Seguin}
Chinquapin

Coconut

Filbert/hazelinut

Ginko nut

Hickory nut

Lichee nut

Macadamia nut/Bush nut
Pecan

Pine nut/Pinon nut
Pistachio

Sheanut

Walnut (English, Persian, Black, Japanese, California),

Heartnut

Scientific name
Prunus quicis
(Rosaceae)

Fagus spp.
(Fagaceae)
Bertholletia excelsa
(Lecythidaceae)
Juglans cinerea
(Juglandaceae)
Anacardium occidentale
(Anacardiaceae)
Castanea spp.
(Fagaceae)
Castanea pumila
(Fagaceae}

Cocos nucifera L.
(Arecaceae (alt. Paimae}
Corylus spp.
(Betulaceae}
Ginkgo bilobalL,
(Ginkgoaceae)
Carya spp.
(Juglandaceae)
Litchi chinensis Sonn.
Sapindaceae

Macadamia spp.
(Proteacece)

Carya illinoensis
(Juglandaceae)
Pinus spp.
(Pineaceae)

Pistacia vera L.
{Anacardiaceae)

Vitellaria paradoxa C.F. Gaertn.
(Sapotaceae)

Juglans spp.
{Juglandaceae),
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En casos raros, puede ocurrir una reaccion sistémica grave, que conduce a una "
caida repentina en la presién arterial, severa constriccion de las vias ANALIZA
respiratorias, una reaccion de choque generalizado y fallo maltiple de érganos. edllidag
Esto se conoce como golpe anafilactico y puede provocar la muerte en
cuestion de minutos si no se trata con adrenalina.
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¢ COMO PUEDEN LLEGAR LOS ALERGENOS A LOS ALIMENTOS? ‘)
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Formulacion
incorrecta o
cambios de
formulacion del
producto no
controlados

Contaminacion
Presencia no cruzada en
indicada en los diferentes etapas
ingredientes del proceso de
elaboracion

ALERGENOS
EN LOS
ALIMENTOS




GESTION DE ALERGENOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA ‘)

bajo los estandares IFSy BRC v.6

Se dispondra de un analisis de todos los peligros fisicos, qui- |ANALIZA
micos y bioldgicos, incluyendo alérgencs, que podrian razo- calidad
nablemente esperarse.

Deberan existir especificaciones de materias primas que
identifiquen alérgenos que requieran ser declarados en el
pais de destino del producto acabado. La empresa manten-
dra una lista actualizada permanentemente de todas las
materias primas que contengan alérgenos que se utilicen en
sus instalaciones, en la que también se haran constar todas
las mezclas y férmulas a las que se incorporen esas materias
primas.

La fabricacion de productos que contengan alérgenos que
requieran ser decl arados se llevara a cabo de tal manera que

IFS V.6 ;:dm'iﬂ'imhﬂ tanto como sea posible la contaminacién cru-
) a,

Los productos acabados gque contengan alérgenos que
requieran ser declarados se declararan de acuerdo con los
requisitos legales vigentes. La declaracion de alérgenos y/o
trazas de los mismos que pudieran estar presentes de
manera fortuita 0 no intencionada, debera realizarse en base
aun andalisis de peligros y evaluacién de riesgos asociados.

Seimplantaran procedimientos que sean verificables cuando
los clientes requieran especificamente que los productos
estén «libress de alguna sustancia o ingrediente (p. ). glu-
ten, carne de cerdo, etc.), o que se excluyan determinados
S "ﬁtﬂdﬂ-ﬁ dﬂ “-ﬂtﬂm‘ﬂﬂh o pmducdtina




PRINCIPAL DIFERENCIA ENTRE IFS/BRC A&gz/\
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Similitud a la hora de gestionar los alérgenos en la industria pero
una diferencia fundamental a la hora de auditarlos

IFS: El estandar no considera KO la gestion de alérgenos en la industria

BRC: El estandar considera una clausura fundamental la gestion de
|érgenos. Punto 5.2

VAl GLOBAL STANDARD

2 FOR FOOD SAFETY
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Alérgenos: Un potencial peligro calidad

Un nifo alérgico muere tras tomar un yogur de soja en una granja escuela
(08/05/2014)

Un niflo de seis afios que se encontraba de excursion
en una granja escuela de Villanueva de Perales fallecio |
anoche en el hospital de Mostoles tras sufrir un choque
alérgico. De acuerdo con los primeros datos, la
reaccion pudo producirse al ingerir un yogur de soja,
supuestamente compatible con la alergia a la proteina
de la leche que padecia el menor.

Un 10% de la poblacion manifiesta sensibilidad al gluten

Aproximadamente el 10% de la poblacion tiene algun tipo
de reaccion cuando toma alimentos gluten. Este
compuesto, mezcla de azUcar y proteina, se encuentra en
muchos cereales.
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Hasta un 17% de los europeos podria sufrir alergia a algun alimento

Las alergia alimentarias son una de las
pendientes los profesionales sanitarios, ya
gue se estima afecta aentreel 6y 17 por

ciento de la poblacidén europea, siendo mas
frecuente entre los ninos que los adultos,
segun datos recogidos en la primera guia
europea sobre reacciones alimentarias y
anafilaxia, presentada en Congreso Anual de
la Academia Europea de Alergia e
Inmunologia Clinica (EAACI), que se celebra
en Copenhague (Dinamarca).

Un problema mundial
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Los problemas de salud del piloto australiano de motociclismo Casey Stoner hicieron
correr rios de tinta en la prensa especializada durante 2009. Terminaba las carreras
desfondado y vomitando, tanto que dejo de disputar varias pruebas del Mundial. Los

meédicos no sabian qué le ocurria. Se especulaba con alguna dolencia digestiva, anemia,
incluso estrés y hasta desordenes mentales. Pero se trataba de una intolerancia a la
lactosa, que es un azucar presente en la leche de todos los mamiferos. Una sustancia
gue el organismo ha de degradar, dividir, para asimilar. Stoner no podia porque en su
tracto digestivo faltaba la enzima necesaria, la lactasa. A partir de 2010, cuando al fin le
diagnosticaron esta dolencia, empez6 a controlar la ingesta de lacteos, descansoé durante
unos meses y volvio al circuito recuperado y en forma. Este afio, salvo sorpresa, ganara
el Campeonato de MotoGP.
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Puntos clave de estudio en la gestion de alérgenos ANALIZA
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* La industria alimentaria debe tener implantado un sistema de
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC),
conforme al Codex Alimentarius.

* El analisis de peligros debe contemplar el peligro de
contaminacion no intencionada por alérgenos durante todas las
fases productivas.

* Donde exista un peligro de contaminacion del producto por
alérgenos de forma no intencionada se desarrollaran medidas
preventivas adecuadas para minimizar o eliminar el riesgo.
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* El personal que interviene en las fases productivas, debe estar
formado y demostrar que aplica, de forma correcta, los
procedimientos y medidas preventivas implantadas para evitar la
contaminacion no intencionada por alérgenos.

* El resultado del analisis de riesgo se utilizara para decidir la
declaracion de alérgenos y/o trazas de los mismos que pudieran
estar presentes de manera fortuita.
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* Los productos acabados que contengan alérgenos que requieran
ser declarados, se declararan de acuerdo con los requisitos

legales vigentes.
\ / ALERCENOS MAS COMUNES

* Definir un plan de muestreo de producto terminado,
representativo para confirmar la ausencia de alérgenos no
declarados en el etiquetado. De esta forma también se verifica el
buen funcionamiento del sistema APPCC.
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Etapas de un analisis de riego APPCC alérgenos AgﬁjlééZA

1. ldentificar todos los alérgenos presentes en el sitio

2. ldentificar la presencia de alérgenos a partir de materiales
intencionalmente anadido al producto acabado receta (tanto los
ingredientes, aditivos, coadyuvantes de elaboracion, retrabajo y vestigio,
etc.)

3. ldentificar potenciales oportunidades para el contacto cruzado dentro
de las operaciones de los proveedores

4. Repetir los pasos anteriores para cualquier derivados alergénicas que
pueden estar introducido a través de non-food/packaging materiales (ya
sea envasado materiales de las materias primas, reprocesos, remanente,
producto terminado, o de otro materiales que se convierten en contactos
materiales durante la produccion o durante el uso de los consumidores).
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5. Identificar potenciales oportunidades para contaminacion cruzada
dentro de las actividades propias (Manipulacion, el almacenamiento, la
produccion procesos, embalaje).

6. Lista de todos los interesados productos / procesos / lineas y sus
respectivos perfiles de alérgenos, prorrogas todo el potencial, la
contaminacion cruzada y alérgenos retrabajo afiadido a los procesos /
lineas. Evaluar y hacer referencia a todas las materias primas
correspondientes, semielaborados producto y acabado las
especificaciones del producto.

7.ldentificar las areas en las que potencial de contacto cruzado puede
ocurrir. Almacenamiento compartido, manipulacion, mezcla, transporte.

8.Evaluar la probabilidad de contacto cruzado como "probable" o
poco probable ".
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9. Determinar en nuestra industria la potencia del alérgeno, se refiere a la
cantidad de alimento alergénico necesario para  provocar
una reaccion.

10. Determinar si las medidas de control adecuadas actualmente estan en
su lugar o puede ser implementadas para minimizar el riesgo de
contaminacion por alérgenos. Esto se conoce como riesgo gestion y
determinado a través de un proceso de seguimiento, validacion vy
verificacion.

11. Identificar las medidas de control para gestionar alérgeno
contaminacion cruzada

12.Confirmar eficacia de medidas de control asignados para minimizar el
riesgo de contaminacion a través de validacion cientifica.

13. Confirmar verificacion continua procedimientos para asegurar la gestion
del riesgo alergénico practicas se llevan a cabo y son eficaces



Evaluacion de Riesgos

Ejemplo: Elemento Critico: Restos de cacahuete tras la fabricacion
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Best Practice  Cross-contact  Rationale for Allergen Control
Consideration Probability Cross-contact Hazard Rating Measures
Likely  Unlikely Probability

Contamination 1 X I | Compressed airl Peanut | Cleaning regime
of adjacent lines | | | used for | pieces-High | changed, no
by cleaning | | | cleaning | Refined soya oil | compressed air
regime | | | | -Low | used. Advisory

| | | | | labelling not

| | | | | required

-




REQUISITOS CLAVE PARA UNA BUENA GESTION DE ALERGENOS A%%AZA




CONTROL DE INGREDIENTES Y DE . @&
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PROVEEDORES e

* La industria alimentaria debe disponer de fichas técnicas
completas de TODOS LOS INGREDIENTES (materias primas,
coadyuvantes tecnologicos, aditivos y aromas) que se utilizan
en la elaboracion de los alimentos.

 lLas fichas tecnicas deben incluir, entre otro tipo de
informacion y de forma obligatoria, la declaracion de alergias.

* La informacion contenida en la ficha técnica (incluida la declaracion de
alergias) debe ser revisada y aprobada, por un responsable de la
industria alimentaria, antes de la adquisicion del ingrediente. NO HAY
QUE ADQUIRIR NINGUN INGREDIENTE SIN HABER REVISADO Y
APROBADO SU FICHA TENICA (PROCESO DE
HOMOLOGACION DEL SUMINISTRO).
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* Cualquier modificacion realizada por el proveedor en las
especificaciones contenidas en la ficha técnica (en especial las
alergias), tambien debe ser revisada y aprobada.

* A los ingredientes homologados se les debe asignar una
referencia que los identifique de forma inequivoca.

* Esta identificacion debe estar presente en el suministro que se
encuentre almacenado y aparecera en todas las formulaciones o
recetas que incluya dicho ingrediente.

e La industria alimentaria mantendra wuna lista actualizada

permanente de todos los ingredientes que se utilicen en sus
instalaciones.



Con la informacion contenida en la declaracion de alergias "
de los ingredientes, se puede crear una base de datos que ANALIZA

. 7 . . calidad
nos servira para determinar las alergias presentes en los

productos terminados
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FORMULACION DE LOS . &,.
PRODUCTOS

* Las formulas de los productos intermedios y de los productos
acabados deben incluir la identificacion inequivoca de los
ingredientes que se utilizan.

* La formulacion de los productos intermedios y de los
productos acabados debe tener en cuenta los alérgenos
presentes en los ingredientes, asi como aquellos otros que
pudieran estar presentes de manera fortuita, conforme al
analisis de peligros realizado del proceso.

* El resultado del desarrollo de las recetas debe permitir
conocer todos los alérgenos presentes en el producto
terminado que deben aparecer declarados en las etiquetas.
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 La elaboracion de los productos intermedios y los productos
acabados, debe realizarse siempre respetando el contenido de la

formula.

Ejemplo: ficha de alérgenos producto terminado
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* La valoracion de las alergias a declarar en el etiquetado, debe
completarse con aquellas que el analisis de peligros de nuestro
proceso determina que pueden estar presente de forma fortuita
(contaminacion cruzada) y no pueden ser eliminadas mediante
acciones preventivas.

* Debe quedar registro del analisis realizado de las alergias que
deben aparecer declaradas en el etiquetado.

* Dicho analisis se realizara cada vez que se modifiquen las
especificaciones de los ingredientes utilizados, en este caso la
declaracion de alergias, o se modifiquen las condiciones del
proceso que puedan afectar a la presencia del alergeno por
contaminacion cruzada.
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Contenido en & ::uuuuu_ﬂtnurl
suminkstrado segan | 222 60 8l producio Especificar el origen del causants de
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51 ND 51 NO
Carsales que contengan gluten (e decir, ngo, cenfeno, avena, espelia, kamut o sus
variedades hibridas) y productos derivados, salwo:
a. |arabes de glucosa a base de trigo. Inclulda ka dexfrosa
b. maltodextrina a base da frigo. + *
¢. |arabes de glucoss a base de cebada
d. cereales utilizados para hacsr destllados o alcoh stlllco de origen agricola para
eabidas alcohollcas.
Crustacecs y producios a base da crusiaceos. -+ &+
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i, esteres de Miostanol derivados de Niosiercles de scelis de semilla de

Leche y suS 0envados (INCIUME |3 |actoea), 8aivo:

a. lactosuero wilizado para hacer desfilados o alcohol siflico de orgen agricola
para bebldas alcohdlicas.

b.  lactibol

Ingredientes utilizados: leche desnatada, latosa y proteinas de
L leche, mantequilla y nata. El proveedor del ingrediente 209506
indica que puede contener trazas de leche.

Frutos de cascara, &8 decir, almendraa [Amygdalus communis L), avellanas [Corylus
awslianaj, nueces [Junglans regla), anacardos |Anacardium occidenials) pacanas
[iCarya IIrlulanlu]- fvangenh.) K.Koch], castafias de Para (Bertholletla sxcelsa),
pistachos o mmommmmu
tl»rrlll:lll}..]'prm

a. nueces ufilizadas mmmnmmmmmmm
rabidas alcohollcas.

Ingredientes utilizados: nueces.

+ El proveedor del ingrediente 209506 indica que puede presentar
trazas de almendras y awvellanas. Declarar en el etiquetado:

TRAZAS DE OTROS FRUTOS DE CASCARA.

CONTINUA EN LA PAGINA SIGINENTE
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COPA ESTRELLA

Poalblements aln
Contenido en el producto Intencian — como

suministrado ssgun la ftraza en ol producto Eapecificar &l onigen del causanis de

receta jcontaminacion alenglas yo de Las trazas
G SE)
5l NO 51 NO
0 | aplo y productos derfwados. + +
10 | mosfara y productos dervados. + +
11 | Grancs de staamo y productos a bass de granos o8 S6SaMo. + +
12 Di¢dddo de azufre y sulfitos an concenfracionse superiores a 10 mgikg o 10 mgitne + +
EXPIEEa00 Ccomo 50,

413 | aftramuces y productos a base de altramuces. + +
14 | Moluscos y producios 3 base 08 MOIECHE. £ £

Leche desnatada, lactosa y proteinas de leche, mantequilla, nata, nueces, lecitina de soja, trazas de huevo
cacahuete y otros frutos de cascara.




ETIQUETADO DE LOS Q9

ALERGENOS

El etiguetado también esta supeditado a una norma que establece que el
contenido de estos 14 alérgenos en los alimentos se debe declarar en la
etiqueta, tanto si se utilizan como ingredientes, aditivos, diluyentes de
aditivos o coadyuvantes tecnologicos.

Reglamento (UE) 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor considerablemente los cambios legislacion vigente en materia de
etiquetado de alimentos, incluida la informacion y los requisitos de los
alérgenos. El Reglamento describe los requisitos relativos a alérgenos como
los datos obligatorios, el etiquetado de los determinadas sustancias o productos
que causen alergias e intolerancias, la informacién adicional voluntaria vy
etiquetado de alergenos de los alimentos

Reglamento (CE) No 41/2009 de la comision de 20 de enero de 2009 establece los
criterios que regula la composicion y etiquetado de productos alimenticios apropiados
para personas con intolerancia al gluten.


http://revista.consumer.es/web/es/20000401/actualidad/informe1/30506.php

- Indicado en la lista de ingredientes con referencia para el "
nombre de la sustancia o producto destacado mediante una

composicion tipografica que la distingue del resto de la lista de Agﬁjla-JjZA
ingredientes por ejemplo por medio de la fuente, el estilo, negrita
o el color de fondo

- Si no se proporciona la lista de ingredientes, la sustancia o

productos que causen alergias o intolerancias deben ser indica COPA ESTRELLA
por medio de "contiene + [sustancia (s) /

HELADO DE CREMA DE NATA CON
producto (s)] ". NUECES CARAMELIZADAS

., i . . . Ingredientes: leche desnatada, azucar,
-Informacion sobre la posible y presencia no intencionada de

nueces (12%), mantequilla, jarabe de
sustancias o productos que causen alergias o intolerancias (gluioza y fructosa, poberturatde cgocolate
. . . 2 @ ” pasta de cacao, azucar, manteca de cacao
mediante la indicacion “ puede contener cacao desgrasado, emulgente (lecitina de
soja), aroma de vainilla), lactosa y
. 1 0,
- En los casos en que el nombre de la comida claramente se |Proteinas de leche, nata (4%), emulgente

. ) y (mono- y diglicéridos de acidos grasos),
refiere a la sustancia o de productos que causen alergias o

estabilizadores (goma garrofin, goma guar,
intolerancias, no esta obligado a etiquetar la cuestion carragenanos), aroma. Trazas de huevo,

. cacahuete y otros frutos de cascara.
sustancias o pI‘OdUCtOS. y

- Por otra parte, en los casos en que el nombre de la ingrediente
se refiere claramente a la sustancia o producto que cause alergias
0 intolerancias, que tampoco esta obligado a etiquetar las
sustancias o productos en cuestion.
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* La industria alimentaria debe tener implantados programas de formacion
adecuados, teniendo en cuenta los requisitos de los productos
elaborados y las necesidades del personal.

* La formacion se hara extensiva a todo el personal incluyendo
trabajadores discontinuos, temporales y nuevas incorporaciones.

* El contenido de la formacion debe incluir aspectos relativos a las
alergias y gestion de alérgenos.

* El personal produccion relacionado con la elaboracion de productos
(fabricacion de recetas, responsables de proceso, etc. ), debera tener
formacion especifica en la gestion de alérgenos, en especial, en las
acciones preventivas implantadas para evitar la contaminacion cruzada.

* El contenido de la formacion tendra en consideracion aspectos especificos de la
compania como no conformidades, fallos, etc., relacionados con la gestion de

alérgenos.
S ;-



&/
PROGRAMA DE LIMPIEZA  AnALza

* Laindustria alimentaria debe tener disponible e implantado un programa
de limpieza de los equipos e instalaciones.

* La aplicacion del programa de limpieza debe garantizar que no se va
producir ningun tipo de contaminacion cruzada, por la presencia de trazas
de alérgenos no declarados, en los equipos e instalaciones utilizados en la
elaboracion de los alimentos.

* Las instrucciones de limpieza deben estar documentadas e incluiran los
siguientes elementos:

a) Responsabilidades.
b) Referencias de los equipos e instalaciones a limpiar.

c) Referencias o imagenes de las piezas de los equipos que tengan que desmontarse
para proceder a su limpieza.

d) Productos a utilizar e instrucciones de uso.

e) Frecuencia de las limpiezas.

f) Registros de las actividades de limpieza.
e
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* Las etapas programadas de las limpiezas automaticas estaran
protegidas por claves, que solamente podra conocer personal
autorizado.

* La limpieza debe ser efectuada tan solo por personal cualificado que
debera estar formado para ejecutar adecuadamente los planes de
limpieza.

* Las actividades de limpieza tendran que validarse ante cualquier
cambio que se produzca (nuevos detergentes/desinfectantes, nuevas
maquinas o instalaciones, modificacion de las etapas de la limpieza,
etc.).



&/
CONTROL DE PROCESO ANALIZA

* La industria tiene que tener implantado un sistema de Control de
Recepcion de los suministros.

* El alcance del Control de Recepcion incluira, entre otras actividades, la
verificacion de la referencia del ingrediente entregado y si ésta aparece

incluida en el listado actualizado con todos los [INGREDIENTES
AUTORIZADOS que se pueden utilizar.

* Todos los productos (ingredientes, productos intermedios y productos
terminados) deberan estar identificados fisicamente y de forma
inequivoca, en cualquier fase del proceso productivo.

* Todos los productos deberan estar protegidos adecuadamente, a lo
largo de las diferentes etapas del proceso de produccion, de forma que
se evite el riesgo de contaminacion cruzada.



@
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« Las oOrdenes de fabricacion deben incluir toda la informacion
necesaria para que el alimento pueda fabricarse sin error.

« La informacion debe estar correctamente estructurada y ser clara
para quien la recibe, indicando de forma inequivoca los
productos que deben utilizarse, cantidades, orden de aplicacion
en su caso, etc.

« Las ordenes de produccion deben estar emitidas por el
responsable de produccion o por personas en que éste delegue,
pero con la cualificacion necesaria para la actividad que
desarrollan

« Para cada orden de fabricacion debe quedar registro de las
referencias y lotes de los ingredientes utilizados, de las
instalaciones y equipos empleados, asi como del personal que la
ha preparado.



@
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* El personal que interviene el la fabricacion de un producto debera tener
a su disposicion la documentacion necesaria para su realizacion.

* El personal debe comprobar, antes de su utilizacion, que la identificacion
de los ingredientes y demas materiales que va a utilizar coincide con la
incluida en los documentos de trabajo.

* Los alimentos se fabricaran de acuerdo a las pautas establecidas en la
documentacion. Se realizaran los controles e inspecciones establecidos
para confirmar que el producto y el proceso se encuentran dentro de
las tolerancias especificadas.

» El personal que interviene en la elaboracion del alimento, tendra a
su disposicion, conocera y aplicara las instrucciones especificas
establecidas para minimizar o evitar la contaminacion cruzada
durante la elaboracion del producto. Ejemplos:

» Identificacion de utensilios o uso de utensilios especificos.



@
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* Separacion fisica de las zonas de elaboracion de las mezclas de forma
que se evite o minimice la contaminacion cruzada.

* Revision de filtros instalado después de la preparacion de una mezcla.

e Disponibilidad de listas con las alergias de los productos que se van a
fabricar, de forma que puedan establecer un orden de preparacion que
minimice el riesgo de contaminacion cruzada.

* Elaboracion, en primer lugar y de forma consecutiva, de todas las
formulas que no contienen alérgenos.

* Debe existir un procedimiento preestablecido y documentado para la
identificacion y tratamiento de los productos no conformes.
* Se realizaran analisis periodicos, conforme a una programacion

establecida, de alérgenos en los alimentos, con el propodsito de
confirmar el buen funcionamiento del sistema.




@
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e Laindustria alimentaria debe tener un SISTEMA DE TRAZABILIDAD,
que permita la identificacion de los LOTES DE PRODUCTOS
FABRICADOS vy su relacion con los LOTES DE INGREDIENTES, material
de envasado en contacto directo con el alimento, asi como REGISTROS

RELEVANTES DE PRODUCCIONY EXPEDICION.

* Debe asegurarse la trazabilidad a través de todas LAS ETAPAS DEL
PROCESO DE FABRICACION, incluyendo el trabajo en curso, los
tratamientos complementarios y los REPROCESOS.

 En caso de incidencia, el sistema de trazabilidad debe permitir:

 Determinar los lotes de productos afectados y los clientes que lo
han recibido.

« Identificar las causas mas probables que la hayan originado,
con el propodsito de establecer las acciones correctivas mas
adecuadas.

Todo el sistema establecido para la correcta gestion de alérgenos, debe auditarse de forma
periodica, con el proposito de confirmar la aplicacion de los requisitos implantados.




@

PRODUCTOS SIN GLUTEN ANALIZA

La enfermedad celiaca (EC) es un intolerancia permanente al gluten del
trigo, cebada, centeno y probablemente avena

Etiquetado de productos alimenticios apropiados para personas con
intolerancia al gluten. Se pueden incluir los siguientes término:

ALIMENTOS ‘e . “Muy bajo en
CON GLUTEN Sin Gluten Gluten”




PRINCIPALES METODOS ANALITICOS DE AI&l{ZA
DETERMINACION DE ALERGENOS calidad

- ELISA

- Dispositivos de flujo lateral (LFD)
- La espectrometria de masas (MS)

- Métodos basados en el ADN

-Analisis de lactosa

- Otros métodos —<
-Monier — williams

N~—




LEGISLACION APLICABLE EN MATERIA DE INFORMACION AL "

CONSUMIDOR A'}Lﬁ,‘g('jZA

Directiva 2009/39/CE relativa a la aproximacion de las
legislaciones de los Estados miembros sobre los productos
alimenticios destinados a una alimentacion especial

Reglamento (UE) 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 25 de octubre de 2011, sobre la prestacion de
la informacién alimentaria facilitada al consumidor

Reglamento 41/2009 relativo a la composicion y el
etiquetado de productos alimenticios apropiados para
personas con intolerancia a Gluten

Real Decreto 1334/1999, de 31 de Julio de por el que se
aprueba la Norma General de Etiquetado, Presentacion y
Publicidad de los Productos Alimenticios. (B.O.E.
24.08.1999)



http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=CoPmW1KpxYd69M&tbnid=A-Qszmvfd24ymM:&ved=0CAUQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.madrimasd.org%2Fblogs%2Falimentacion%2F2006%2F09%2F13%2F41043&ei=G49mUsrGMa6X0QWQ84CgBA&bvm=bv.55123115,d.ZG4&psig=AFQjCNFrysdkuxyLDbB9GOKs26ugSqM-rg&ust=1382539409421395

CONCLUSION Al\&ngA
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Las compaiiias de alimentos tienen la responsabilidad de establecer un
sistema de gestion de inocuidad de los alimentos para cumplir con los
requisitos legales requisitos. Gestion de alérgenos debe ser un parte

integral de las estrategias de aseguramiento de inocuidad de los

alimentos y debe considerar el riesgo de alérgenos alimentarios junto

con otros riesgos de seguridad alimentaria. Debe ser incorporado en las
normas operativas de la propia empresa fabricacion, y ser incorporado

en todas los estandares de suministro de materias primas.
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