Prevencid i Control de la Listeria a la industria alimentaria

m Presentacio de |'empresa
m Tipologia de productes

m Productes de risc:
Sense coccio
Barreges amb cru+lleugera pasteuritzacio
Pasteuritzats
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Prevencid i Control de la Listeria a la industria alimentaria

1. Prevencio en les materies primeres: Homologacio proveidors

Sel.leccio de proveidors que garanteixin baixes
concentracions de listeria en fitxa tecnica

m Fitxa tecnica és el contracte: exigencia a
caducitat de la materia prima

m Exigencia del R.D. 3484/2000 de plats preparats
(derogat)

m Exigencia del Reglament CE 2073/2005
microbiologia

m Qualitat concertada N\

m Auditoria microbiologica del proveidor GALLO
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1. Prevencio en les materies primeres: Homologacid productes

m Canvi de materies primeres: formatges netejats |
pelats, carns cuites

m Acceptacié de materies primeres amb risc de
contenir listeria: Introduccio al sistema HACCP
de la empresa
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1. Prevencio en les materies primeres: Control
m Butlletins analitics proveidor: acord amb
Departament de Compres

m Analisis a la recepcio vinculat a la homologacio
del proveidor

m Blogueig preventiu del lot
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2. Pla HACCP en materies primeres

Control materies primeres de for@ma aleatoria:

a Detectar canvis proveidor |

0 Analisis qualitatiu i quantitatiu

Q Analisis Listeria monocytogenes i Listeria spp
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3. Pla HACCP en els processos

m [ractaments aigua calenta en procesos en fred
m Califugacio de tuberies
m Ingredients funcionals

m Evitar coccid ingredients de receptes
conflictives: augment flora i competencia

m Establir temps maxim de conservacio
semielaborats que es pasteuritzen
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4. Normes higiene i Bones Practiques

m Formacio constant treballadors per secatge
terres

m Sensibilitzacido manteniment per evitar bassals
m Neteja desaigues
m Desinfeccions ambientals

m Canvis temperatures en sales per afavorir
competencia: mode produccio/cap de setmana

m Control listeria spp superficies

m Control listeria spp ambiental é_/\
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5. PCC

m Establir PCC superiors a la mortalitat de listeria:
Temperatures de coccio
Calcul de formules de pasteuritzacio (z=10)
VP (t1) =minx 10 (exp (11 —71) /10)

Z: graus necessaris per disminuir la carrega
microbiologica un cicle logaritmic

Limit PCC de pasteuritzacions (FO0)
m Challenge test per establir concentracio maxima

avida 0, a 4°Ci 10°C é/\
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6. Analisis del producte final

Pla d"analisis Iligat a risc:

m Analisis preventiu en falta dades tractaments
termics

m Analisis preventiu productes de risc

m Analisis preventiu lots materia primera conflictiva

m Quarentena: Establir dies de fabricacio per
alliberament producte amb resultats sense
restar vida
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7. Manual de crisis

m Protocol de neteja superficies base+acid
m [ractaments amb vapor

m [racabilitat

m Procediment de retirada
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Moltes gracies per la seva atencio
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