¢COMO PREVENIR LA CONTAMINACION EN LOS ALIMENTOS?

¢COMO PREVENIR LA CONTAMINACION CRUZADA MICROBIOLOGICA?

iConoce los 2 pasos efectivos para prevenir la contaminacion cruzada microbiolégica!

1.1dentificar las zonas en las que exista potencial contaminacién microbiolégica
(mediante el aire o patrones de trafico) y aplicar un plan de segregacion o zonificacion,
para evitar se contaminen otras areas.

2.Llevar a cabo una evaluacién de peligros para determinar las posibles fuentes de
contaminacion, la susceptibilidad del producto e implementar medidas de control de
manera adecuada para estas zonas de la siguiente manera:

* Separacion de productos crudos de productos
terminados o listos para comer (Ready to eat - RTE).

» Segregacion estructural o a mediante barreras
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* Patrones de trafico o segregacion de equipos,
personas, materiales y herramientas (incluido el
uso de herramientas especificas).

* Diferenciales de presién de aire.
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¢COMO PREVENIR EL CONTACTO CRUZADO CON ALERGENOS ALIMENTARIOS?

jConoce los 3 pasos efectivos para evitar el contacto cruzado con alérgenos!

1. Se deben declarar los ingredientes alérgenos
presentes en el producto, ya sea por diseiio o por
posible contacto cruzado durante la fabricacion.
La declaracion debe ser incluida en la etiqueta
de los productos de consumo, en caso de produc-
tos terminados, o en la documentacién adjunta
de los productos destinados a su posterior trans-
formaciéon, en caso de las materias primas o
envases.

2. Los productos deben estar protegidos del con-
tacto cruzado de alérgenos no intencionales me-
diante la limpieza, las practicas de cambio de
linea y la secuencia de fabricacion del producto.

Considerando que, el contacto cruzado durante
la fabricacion puede surgir de:

-Trazas de producto de la produccién anterior
debido a una limpieza no efectiva; porque no
puede limpiarse adecuadamente la linea debido a limitaciones técnicas.

-En el proceso normal de fabricacién, con productos o ingredientes que se pro-
ducen en lineas separadas, o en las mismas areas de procesamiento o adyacen-
tes; conteniendo ingredientes alérgenos en alimentos que no los contienen.

-Debido a reprocesos o retrabajos de alimentos que contengan alérgenos;
estos sélo se utilizaran en productos que contengan el mismo o los mismos alér-
genos por disefo; a través de un proceso que haya demostrado que elimina

o destruye el material alergénico.

3. Los colaboradores que manipulan alimentos
deben recibir una formacién especifica sobre el
conocimiento de los alérgenos y las practicas de
fabricacion adecuadas para prevenir contacto
cruzado.




¢COMO PREVENIR LA CONTAMINACION FiSICA EN LOS ALIMENTOS?

Cuando se utilicen materiales fragiles:

* Se deben establecer requisitos periédicos de inspec-
cion para asegurar su integridad.

* Se deben definir protocolos de limpieza y disposicion
en caso de rotura.

* En caso de una rotura de vidrio se deben mantener
registros donde se documente una inspecciény libera-
cion, después de la limpieza del area.

Los materiales fragiles, como el vidrio y los componen-
tes de plastico duro en el equipo, deben evitarse siem-
pre que sea posible.

Mediante una evaluacion de peligros, se deberan esta-
blecer medidas para prevenir, controlar o detectar la
contaminacion fisica potencial.

Por ejemplo:

* Cubiertas adecuadas sobre equipos o contenedores
para materiales o productos expuestos;

* Uso de pantallas, imanes, tamices o filtros;

* Uso de dispositivos de deteccion o rechazo como
detectores de metales o rayos X.

Las fuentes de contaminacién fisica potencial incluyen
pallets y herramientas de madera, sellos de goma,
ropa del personal y equipo de proteccion personal.




