Estrategias y medidas de Control para cumplir
con la normativa del limite menor que 100 ufc/g
en alimentos LPC en los cuales puede crecer
Listeria monocytogenes
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Estrategias y medidas de Control utilizadas en el
proceso de Salmdn y Trucha Fresca, Congelada y
Ahumada para evitar el crecimiento de Listeria
monocytogenes
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La Industria del Salmoén
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Produccidon mundial de seafood
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Produccion mundial del salmon

Miles de Tons.
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Produccion mundial de salmoén cultivado

1.863 miles de tons (2007E)
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Mercado mundial del salmon cultivado

1.863 Mil tons (2007E)

Otros

Asia

Rusia

Fuente: Kontali, MEF
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Evolucion produccion de salmon de Chile
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Exportacion Nacional de Productos Ahumados (2007 — Agosto 2009)

Exportacion de Ahumados
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Exportacion Nacional de Productos Congelados (2007 — Agosto 2009)

Exportacion Productos Congelados

Ton
160.000 -

140.000
120.000
100.000
80.000
60.000 |
40.000
20.000
0

Asia Brasii UE Japon USA Rusia Otros

Mercado de Destino

W 2007 @2008 @2009

e
e il e

Multiexport Foods ®




Aspectos
Normativos
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Aspectos Normativos

 Programa de Aseguramiento de Calidad — (PAC)
Sernapesca

* Inspecciones mensuales (verificacion
de procedimientos y revision de
documentos)

* Programa de Verificacion (superficies,
producto, agua, manipuladores)

e Exigencias del cliente
* Cumplimiento de estandares de inocuidad
alimentaria (IFS, BRC, SQF)

* Cumplimiento de protocolos de GMP
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Control de Listeria monocytogenes
en programa de verificacion PAC

Superficies
» Evaluacion de condicion Microbiolégica

« Frecuencia: Quincenal (Laboratorio Autorizado Criterio de Aceptacion: AUSENCIA

por Sernapesca)

Producto Terminado
Condicion microbiologica
Condicion Fisico-Organoléptico
Condicién Quimica i : ., _
Frecuencia Quincenal (Laboratorio Autorizado Criterio Aceptamon pl’OdUCtOS LPC:

por Sernapesca) < 10ufc/g

Producto Terminado L .,
Criterio Aceptacion productos

i1« Condicion Microbiologica
il - Condicion Fisico-Organoléptica congelados: < 100 ufc/g
Condicién Quimica
» Frecuencia: Trimestral (Laboratorio de
Verificacion - Univ. de Chile)

Nota: Febrero de 2007 se establecen los criterios de
aceptacion de Listeria en alimentos LPC
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Estrategias de
Control
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Desarrollo de Estrategias de Control
1. Identificacion de los aspectos criticos del Proceso. Ej.: proceso de ahumado

RT\;I:I(:AFIJDCIL(S” ||~ Higiene, temperaturay tiempo

Eviscerado y ..
S taccionide ||~ Higiene y temperatura

cabeza

Fileteo II‘ Higiene

||~ Higiene, condicion de mezcla de aditivos y

temperatura
||~ Temperaturay tiempo
Reposo Salado
Ahumado Higiene, temperatura, condicion de chip y tiempo
Reposo Ahumado Temperatura, higiene y tiempo

e
e ————

Despielado Higiene
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Despinado

Rebanado

Envasado

Congelacion

Almacenamiento

Distribucion

Cliente Final

i)  Higiene
||~ Higiene y temperatura

||~ Higiene, tiempo y temperatura

||~ Tiempo

II~ Temperatura y tiempo

II‘ Temperatura
||~ Temperatura

||~ Informacidn de condiciones de
almacenamiento
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Desarrollo de Procedimientos de higiene y sanitizacion

Aspecto Problemas Controles Verificacion

Suelos Porosidad, grietas que facilitan Mantencién Inspeccion visual,
acumulacion de residuos y agua | permanente, retiro de | control microbioldgico
agua superficial

Canaletas de evacuacion Acumulacién de residuos Retiro de residuos, Inspeccion visual,
lavado y sanitizado. control microbiolégico
Techos, paredes, conductos Grietas, perforaciones que Mantencion Inspeccion visual,

facilitan acumulacion de residuos| permanente, Plan de control microbiolégico
limpieza para evitar
acumulaciones

Superficies (cintas, tablas de | Acumulacion de residuos, grasa Plan de limpiezay Inspeccion visual,

teflon, bandejas, placas, sanitizacion permanente | control microbiologico
carros)

Utensilios (pinzas, Acumulacién de residuos, grasa | Limpieza y sanitizacion Inspeccion visual,

raspadores, cuchillos, pinzas permanente control microbiolégico
despinadoras)

Equipos 0 maquinas Acumulacién de residuos, grasa | Limpieza y sanitizacion Inspeccion visual,

permanente control microbiolégico
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Desarrollo de Procedimientos de higiene y sanitizacion

Aspecto Problemas Controles Verificacion
Equipos de frio Acumulacién de bacterias a Mantencion Inspeccion visual,
través de aire himedo y permanente, limpieza | control microbiologico
condensacion de camaras
Personal Malas Practicas Entrenamiento Inspeccion visual
permanente
Utensilios de aseo Acumulacion de residuos por Mantener en buen Inspeccion visual,
limpieza inadecuada estado de higiene — control microbiologico
Recambio periodico
Materia Prima Presencia de bacterias en la piel | Mantener cadena de Temperatura y
del pescado frio desde captura a condicién
proceso microbiologica
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Frecuencia de Aplicacion de los Procedimientos de Higiene

: > Retiro de solidos, aplicacion de
Horario de Colacidn |:> d itizad
(45 min) etergente y sanitizado
Retiro de solidos, aplicacion de
Horario de Cambio i detergente, accion mecanicay
de Turno (1 hr) aplicacion de sanitizantes

P— Retiro de sc_')lidos, aplipaci(’)n de
(4 hrs) ﬁ detergente, accion mecanica, desmonte
de cintas, equipos, estructuras,
paredes, techos y aplicacion de
sanitizantes
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Productos quimicos y concentraciones

"'""'“:_":'""" Oslrgeinskeinodnedo | Garo scivo an medo skcaiing 6 =10 e
Bagdn icha Menks recomendedin ded
Mmoo, pariios do Kabrieants)
ahmadaoy carory shmadey | DWERTUN caleloo Hidribida de oo 08 10110 15 H 5 -2%
16 -0 minuloe
Liwado da pachanss y vasimania de
PV del pareanal, leveda de 15-2%
DA, IO, oo, B W, Delargenis neuro Burfacianise wri drics i
ulelios y meliales
JAcido paraciiico Adkio peraciin 160 =400 ppm
. 100 —200
Parios, caros y leces Oaddo de eiro sslsbiivedo Oadaddo de claro ] -1o-|=
100 —400 ppm
Pardaida de hidnigeno Paribddo de hdriigno hafPiued
100 —200
dmalo% Hipodaie du soka (Hact %) b ;o
Banfizedo de bandejes y unelios | DKo de claro selsbiipedo* Oxbdo de ciaro I
100 —400 ppm
Pardadda de hidnigeno Paribido de hdriigno hafPurd,
JAgilo paraciiico JAgiio paraciilen 1% — 400
ko osmara Bae de amarios crlamarios e
Baniieado de e de proceso ¥ 100 200pm
wqpos Oadaddo de claro elaliiperdo * Oadaddo de ciaro 1 —10 mimdos
100 —400
Parchddo de Hdrigeno Pardaddo de hidrigeno 1_“““.:
Barfizedo deess de procesn, ol
\irolion pedbarasy e Nl d T0Y T6'% HOH Uso e
Hidriiaddo de edllo Hidnéaddo de celdo pH21S
Tabien de nidn 100 - 200 g
amio% Hipockrio o sodlo (Maca &) o 10 s
Jabin Helosn Tridossn Uso drecn

BEXDO DOAs &
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Verificacion de Programa de Higiene y Sanitizacion

N\ Superficies

» Evaluacion de condicién Microbiolbgica

« Frecuencia: 2 veces por semana considerando al
azar diferentes superficies

Placas Ambientales

4]+ Condicién microbiol6gica
* Frecuencia Semanal en diferentes puntos de
salas de procesos

Materias Primas

» Condicidén Microbioldgica
* Frecuencia Diaria

Ingreso de Personal Nuevo

# ¥ - Condicion Microbioldgica
~¥| » Frecuencia cada vez que se realiza la seleccion
de personal nuevo

Producto Terminado

~ Ml * Condicion Microbioldgica
« Frecuencia Por cada lote de proceso
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Historial de resultados

a. Verificaciones PAC de Producto

Afo N° de Muestras Resultados

2007 120 muestras Ausencia de Listeria
2008 120 muestras Ausencia de Listeria
2009 100 muestras Ausencia de Listeria

b. Control Interno producto

ANo N° de Muestras Resultados

2007 5200 muestras Ausencia de Listeria
5 presuntivos

2008 6000 muestras Ausencia de Listeria
3 Presuntivos

2009 4800 muestras Ausencia de Listeria
2 Presuntivos
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Wpara el control de Listeria monocytogenes

5 Diseno Efectivos Controles
+ sanlt_arlo de * procedimiento * periddicos
~ equipos e s de higieney
Instalaciones sanitizacion
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Muchas Gracias

La informacion contenida en esta presentacion es de propiedad de Multiexport Foods ® y no puede ser
reproducida sin su expresa autorizacion.




