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09:30 h. Recepcidon y entrega de acreditaciones.

09:45 h. Gestion de alérgenos. Requisitos segun las Normas BRC, IFS y FSSC 22000.
Dna. Marta Gomez Canalis. Socia Zitec Consultores.

10:30 h. Gestion de alergenos Normas GFSI. Etiquetado precautorio de aléergenos.
D. David Verano. Food Certification Manager SGS.

11:15 h. Descanso.

11:45 h. Control integral de alérgenos alimentarios: clasificacion, métodos analiticos
y marco legislativo.

Dna. Maria Novoa, Responsable de Departamento de Serologia Labdial.

12:30 Debate.
13:25 h. Conclusiones y Cierre.
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Gestion de alérgenos

Requisitos segun las Normas BRC,
IFS y FSSC 22000
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:Por qué los alérgenos
son un riesgo en seguridad alimentaria?

7

Impacto en Consecuencias Responsabilidad Evolucion
la salud ' empresariales del operador del enfoque
Reacciones graves en Retiradas, sanciones Prevenir, controlar De cumplimiento a
pequenas cantidades .y pérdida de confianza e informar gestion basada en riesgo
\
N4 8\ 2 \& e i

:&% Proteger al consumidor

W/ | eselobjetivo prioritario



https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subseccion/alertas_de_alergenos.htm
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Alergenos reconocidos
en la Union Europea

Reglamento (UE) 1169/2011 - Anexo li

&4

Cereales Crustaceos Huevos Pescado Cacahuetes Soja Leche

con gluten
@

Frutos de Apio Mostaza Sésamo Sulfitos Altramuces Moluscos
cascara




Q!

;Como gestionar
los alérgenos en
la practica?

l

Cémo
gestionar
los alérgenos.

No tanto qué dice
la norma, sino qué
significa cuando
estamos en planta.
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:Estamos gestionando realmente los
alérgenos... o solo cumpliendo requisitos?

( a Cumplir requisitos (v Gestionar alérgenos

° Procedimientos @ Control real
#) ¢
Q Registros &% Evidencia
2 Y Vv

@ \ U
Q Auditoria OK * Decisiones \

@ No es lo mismo cumplir... que controlar
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Marco legal de alérgenos en la Union Europea

° Gestion de alérgenos o

oL a

Informacion Seguridad Higiene y Etiquetado
al consumidor alimentaria prevencion especifico
Reglamento (UE) Reglamento (CE) Reglamento (CE) Reglamento (UE)

1169/2011 178/2002 852/2004 828/2014
+2021/382




Q!

Marco legal de alérgenos en Espana

Marco legal
general

Ley 17/2011 de
Seguridad Alimentaria

J

Proteccion de la
salud publica

=9

e

L %

=

Informacion
al consumidor

Real Decreto 126/2015

O

Alimentos no
envasados

>

-

-

Criterios y guias
AESAN

Interpretacion técnica

=

Etiquetado y
gestion de riesgos

\

P
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:Donde estan los alergenos en los SGSA?

0 | o G | o \
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APPCC LIMPIEZA DISENO PERSONAL
Andlisis de peligros / control Procedimientos / validacion Disefio higiénico Formacidn / practicas
. % S - N N >4
[ I | (@ | (@ \
=7 Jé O 00O &
PROVEEDORES PRODUCCION VALIDACION ETIQUETADO
Especificaciones / evaluacion Secuenciacion / cambios Andlisis / verificacion Informacién / control
e 2 R 2 N
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IFS 4.19 MITIGACION DEL RIESGO DE ALERGENOS

De la materia prima al consumidor

o IDENTIFICACION CONTROL DEL RIESGO 9 INFORMACION AL
DEL RIESGO (4.19.2*)
(4.19.)

CONSUMIDOR
(4.19.3)

Medidas desde recepcion — expedicion

Be= Evaluacion de
riesgos en todas Ambiente Transporte Declaracién de
¥~ las materias D ] H alérgenos segiin

g ‘ primas .. legislacion
& ’ ' ALERGENOS
Incluye alérgenos Incluye
0 j & declarables, A contaminacion
contaminacion cruzada inevitable
cruzada y trazas ) y trazas (decision

Almacenamiento Materias basada en riesgo)

P Lista actualizada (X X ) primas
. de materias primas & )3 Coherencia entre
con alérgenos Personal materias primas
;]

incl. contratistas
( \\ J/ proceso y etiqueta

isitant
Relacién con mezclas pliter del producto final
y formulas LQ Medidas basadas en el riesgo J

y controladas

O/ NO ES SOLO IDENTIFICAR ALERGENOS,
ES GESTIONARLOS EN TODO EL PROCESO Y COMUNICARLOS CORRECTAMENTE.




BRCGS 5.3 Gestion de alérgenos

5.3.1

Los fabricantes de alimentos para mascotas y piensos
que tengan certificacion de la Norma deben cumplir
con la normativa de gestion de alérgenos del pais
donde se vayan a vender los productos.

Si no hay normativa en relacién con alérgenos,
esta seccion de la Norma se puede considerar

“no aplicable”.

“ En algunas partes del mundo, se establecen
T
C——

declaraciones de alérgenos (p. €j., producto sin
gluten o sin lacteos) para alimentos para mascotas

—_— o piensos. Cuando un establecimiento hace una )
= declaraciéon de alérgenos, debe cumplir con @ "
todos los requisitos de la seccién 5.3. ‘ =)

FUNDAMENTAL El establecimiento debera contar con un sistema para gestion de materiales alergénicos que minimice el riesgo
de contaminacién por alérgenos (contacto cruzado) de productos que cumpla con los requisitos legales en el pais de venta.

Evaluacion de riesgos
de materias primas

Evaluar la presencia y probabilidad

de contaminacién (contacto cruzado)
por alérgenos. Revisar especificaciones
y, si es necesario, obtener informacién
adicional de proveedores (p. €j.,
cuestionarios sobre alérgenos,
ingredientes y fabrica).

Identificacién y listado 5.3.3  Evaluacién de riesgos
de materiales alergénicos de contaminacion cruzada

Evaluacion documentada para identificar rutas
de contaminacién y establecer politicas y
procedimientos para evitarla, incluyendo:
e Estado fisico de los alérgenos (polvo, liquido, particulas)
® Puntos potenciales de contaminacion cruzada
e Evaluacion de riesgos en cada paso del proceso
® Controles adecuados para eliminar o reducir el riesgo

Identificar y enumerar todos los materiales

que contengan alérgenos en el
establecimiento: materias primas, coadyuvantes,
productos intermedios, productos terminados

y cualquier otro ingrediente o producto para
desarrollo de nuevos productos.




BRCGS 5.3 Gestién de alérgenos

5.3.4 Procedimientos para 5.35 5.3.6 5.3.7 5.3.8 Limpieza de equipos

evitar contaminacion ; y zonas
Declaraciones sobre

cruzada alergias / sensibilidad ° ° Los procedimientos de limpieza deben
o A i6n fisica o ¢ Lde iidee. eliminar o reducir a niveles aceptables
que contienen alérgenos la contaminacién cruzada por alérgenos.
@ e  Ropa de proteccién adicional o diferente i Validar los métodos y verificar su
(E] e Advertencia en ~ ‘ efectividad periédicamente.
ui ensilios exclusivos ificados 2
ﬁ . P‘:og‘:“:d(m R Reelaboracion ethuetado Si se h.ace ur!a declaracion 4 0 Equipos de limpieza para alérgenos:
o 3 o ) y operaciones Si la contaminacién cruzada sobre idoneidad para personas identificables y especificos
225 & Slstemas para restyinglr. & potvo en el skre - por alérgenos no puede alérgicas o sensibles, el proceso para su uso
_-_J_a_;) ® Manejo de residuos y control de derrames ‘E)::bgl::;t?;aorc::zn:ntos evitarse, el etiquetado debera debe estar validado y su Q Desachabios
"u‘n' e Restricciones en alimentos introducidos por reelaboracién que contenga g::::; :n? adverltaenma. : ef:f?;::::\::{;ﬁcada Limplarse minuciosamente
personal, visitaates, contratistas y catering alérgenos no se utilice en : P '?3'59 l‘wrmatwa. per - ° 73 o
&; o0 G o GoteReh guias y codigos nacionales Todo debe estar spués del uso
de buenas practicas. documentado.

los alérgenos.



FSSC 22000

ECE) GESTION DE ALERGENOS
N
\\\0

1.

DECLARACION
DE ALERGENOS

Se deben declarar los alérgenos
presentes en el producto, ya sean
debidos al disefio del mismo 0 a una
potencial contaminacion cruzada
durante el proceso.

PROTECCION FRENTE
AL CONTACTO CRUZADO

Los productos deben estar protegidos
frente al contacto cruzado imprevisto
con alérgenos, ya sea mediante
practicas de limpieza y cambio de linea

y/o mediante la produccion en secuencia.

- H N

2. INFORMACION

QPO

AL CONSUMIDOR
Y CLIENTES

La declaracion debe hacerse en
la etiqueta del producto para el
consumidor, y en la etiqueta o en

la documentacién de acompanamnent«\/ v -
de productos que van a sufrir un =0
procesado posterior. \\_,_/

4. REPROCESOS QUE INCLUYAN ALERGENOS

Los reprocesos que incluyan alérgenos deben
llevarse a cabo sélo:

En productos que en su disefio incluyan
los mismos alérgenos; o

Mediante un proceso que garantice que se
elimina o destruye el material alérgeno.

eC



2.5.6 GESTION DE ALERGENOS

(TODAS LAS CATEGORIAS DE LA CADENA ALIMENTARIA)

LISTA DE ALERGENOS ~ «-cvvveveneen. 0 s . ANALISIS DE RIESGOS
Una lista de todos los alérgenos [ t"fj Un andlisis de riesgos que abarque
que se manipulan en las instalaciones, ) = todas las fuentes potenciales de
tanto en las materias primas como V/ e I "

5 contaminacion cruzada por alérgenos.
en los productos terminados. V) e— 0

0 CATEGORIA D (PIENSOS) -

Cuando en el pais de venta no exista
legislacién sobre alérgenos en piensos,
esta seccion podra indicarse como
«No aplicable», a menos que se haya
realizado una declaracion relativa a un
estatus alergénico en piensos.

0 REVISION DEL PLAN

El plan de gestion de alérgenos

se debe revisar al menos una vez

al afo, y tras cualquier cambio
significativo o cuando las tendencias
de la industria muestren

contaminacién de productos , Ensayos de verificacién con una frecuencia
similares relacionados con alérgenos. basada en el riesgo: ensayos de superficie,
. L ‘ muestreo de aire o ensayos de producto.
/J La revisién incluye evaluar la eficacia de

PLAN DE
GESTION DE
ALERGENOS

=] eliminar el riesgo de contaminacion
] - cruzada, basadas en el resultado
del andlisis de riesgos.

5 VALIDACION
Y VERIFICACION
&> La validacion y verificacion de estas
medidas de control deben implementarse
b y mantenerse como informacion

G MEDIDAS DE CONTROL
Identificacion e implementacion de
> medidas de control para reducir o
+ 0+
]

+

documentada.

las medidas de control, necesidad de %
g H il medidas adicionales y analisis de datos 5o — _— SN O | ETIQUETAS DE PRECAUCION
de verificacién por tendencias. . . . . ATENCION O ADVERTENCIA
0 . . - CONTIENE Solo se deben utilizar cuando el analisis de riesgos
. ALERGENOS identifique un riesgo para el consumidor, aunque
CAPACITACION ‘ — se hayan implementado todas las medidas de
DEL PERSONAL control necesarias.
Todo el personal debe recibir ~ conciencia de los alérgenos | | B La etiqueta de advertencia no exime de aplicar
capacitacion sobre toma de y capacitacién especifica sobre . medidas de control ni de realizar ensayos de verificacion.
las medidas de control de alérgenos
Una gestidn eficaz de alérgenos asociadas a su 4rea de trabajo.

protege la salud del consumidor y garantiza la inocuidad de los alimentos.



Q!

No basta con declarar = hay que gestionar

%

Identificacion
de alérgenos

5

i

7~

2

A

Evaluacion
del riesgo

%

3

Medidas
de control

\

-

N

Verificacion

tec



Q!

No existen limites legales
para la mayoria de alergenos

OBLIGACION LEGAL

Declarar Sl estan
@ presentes como
ingrediente

Q LO QUE NO ESTABLECE

4

g Presencia = obligacion de declarar

| S

® Sin dosis minimas

® Sin tolerancias

® Sin limites para trazas

=

tec
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Excepciones: casos con limites legales

Gluten

Regulado para celiaquia

Si tiene limite legal

10 mg/kg 0 10 mg/L @ Singluten - < 20 mg/kg
A partir de ese valor — Muy bajo
obligatorio declarar @ en gluten - =100 mg/kg




Gestion de trazas de alérgenos en la UE

X

0 Sin limites
legales

8

No hay limites legales

para trazas de alérgenos.

“Puede contener...”

Voluntario

Basado en evaluacion
de riesgos

€ Criterios
tecnicos

Q VITAL

) FAO/OMS
a Guias nacionales (AESAN)

Reference doses (mg proteina)

@ Action levels

No son legales —
son criterios técnicos

tec



Retos actuales y preguntas clave
en la gestion de alérgenos

@ RETOS ACTUALES @ PREGUNTAS CLAVE

& 1 Reduccion del uso 1 ¢Cuando esta
de “puede contener” justificado el EPA?

/*‘/ 2 Toma de decisiones - | 2 :Qué evidencia
.lll basada en datos = Q | debo tener?
1
Integracion en cultura 3 ¢ Puedes demostrar
de seguridad alimentaria | que no hay alérgenos?

tec



Muchas
gracias
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