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FOODSAFETY

2 PROQUIMIA

Proquimia Food Safety
es la unidad de Proguimia

Especialistas en

Seg uridad especializada en Seguridad
- - Alimentaria, creada para

AI'menta ria garantizar la correcta imple-

mentacion y funcionamien-
to de los procesos de higiene, mediante soluciones efecti-
vas y adaptadas a las necesidades especificas de cada
cliente, asegurando la calidad de sus procesos y prote-
giendo su negocio y su marca.

Constituida por un equipo interdisciplinar, Proquimia
Food Safety trabaja con elevados estandares de calidad
con el objetivo de conseguir el mayor nivel de seguridad,
priorizando la eficiencia operacional y la sostenibilidad de
los procesos.

Proquimia Food Safety cuenta con un equipo que
integra especialistas en Seguridad Alimentaria, ingenieros
de higiene, microbidlogos, quimicos y técnicos de aplica-
cion. Asi mismo, dispone de laboratorios de analisis micro-
biolégicos, de aguas y de alimentos.

En Proquimia fabricamos y comercializamos especialidades
quimicas aportando soluciones integrales para contribuir al progreso
del sector industrial e institucional y al bienestar de nuestros clientes.

El alto grado de especializacion y la relacion calidad-servicio ofrecida
durante mas de 40 afios de presencia en el mercado, nos ha convertido
en una de las empresas con mayor implantacion en nuestro pais,
posicionandonos como la empresa nacional lider del sector.
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ACTIVIDAD

Consultoria
Tareas de consultoria en el sector de la alimentacion,
agropecuario y restauracion:

¢ Consultoria a nivel de Seguridad Alimentaria
e Consultoria a nivel de lesgislacion, requisitos legales y
subvenciones

Optimizacion de procesos

Establecimiento y valoracion in situ de procesos de limpie-
za y desinfeccion basados en estandares maximos de
higiene alimentaria, integrando criterios y objetivos de
sostenibilidad y seguridad laboral.

Ingenieria

Disefo, desarrollo y mantenimiento de todo tipo de
sistemas para la industria alimentaria, totalmente persona-
lizados y en estrecha colaboracion con el cliente.

Formacion

Cursos de formacion in situ para asegurar la correcta
implementacion de los procesos de higiene en las instala-
ciones del cliente y maotivar e implicar a su personal.



ALERGIAS E INTOLERANCIAS

Las alergias e intolerancias alimentarias representan un
problema de salud emergente en los paises desarrollados,
que ha experimentado un importante aumento en los
ultimos anos. La prevalencia de las alergias alimentarias se
sitla aproximadamente en el 1-3% de la poblacion adulta y
el 4-6% de la infantil.

Estos trastornos alimentarios se manifiestan como una
respuesta inmunologica desmesurada a los alimentos que
contienen alérgenos (diversidad de sustancias, mayoritaria-
mente proteinas o glicoproteinas de origen animal o
vegetal), desencadenando desde una simple inapetencia,
dolor abdominal o vomitos, hasta un choque anafilactico
que puede provocar la muerte.

GLUTEN CRUSTACEOS HUEVOS

SESAMO

FRUTOS SECOS APIO MOSTAZA

NORMATIVA

PESCADO

Actualmente no existe ningun tratamiento curativo para las
alergias. Una estricta dieta de exclusion que evite alimentos
con presencia de alérgenos, asi como una rapida deteccion
y tratamiento de la reaccion alérgica, son los Unicos meca-
nismos disponibles para prevenir y evitar consecuencias de
salud en las personas afectadas. Por consiguiente, una
correcta informacion en la etiqueta del producto alimenticio
se convierte en un elemento clave de seguridad alimentaria.

La normativa Europea vigente identifica como principales
causantes de alergias e intolerancias alimentarias a 14
ingredientes, entre los que destacan los cereales con
gluten, huevos, crustaceos, leche, cacahuetes, soja...,
obligando a declarar y etiquetar de forma visible la presen-
cia o la posible presencia de estas sustancias alergénicas.

CACAHUETES SOJA LACTEOS

MOLUSCOS

SULFITOS ALTRAMUZ

El aumento de alergias e intolerancias alimentarias de los Ultimos afios ha originado el desarrollo, a nivel europeo, de
un extenso marco normativo dirigido a proporcionar la maxima informacion y proteccion al consumidor.

A continuacion, se detallan las referencias normativas mas relevantes:

Informacion al consumidor sobre composicion de alimentos:

- Reglamento (UE) n®1169/201 1

- Directiva 2006/141/CE

- Reglamento (UE) 609/2013

- Reglamento Delegado (UE) n®1155/2013

Composicion e informacion al consumidor de alimentos con gluten:

- Reglamento (CE) n©41/2009
- Reglamento de Ejecucion (UE) n°828/2014



TRANSTORNOS
RELACIONADOS
CONEL GLUTEN

El gluten es un conjunto de proteinas que se encuentran,
combinadas con almiddn, en la harina de algunos cerea-
les, fundamentalmente en el trigo (cualquier especie
Triticum), pero también en la cebada, el centeno vy la
avena*, o cualquiera de sus variedades e hibridos (espelta,
escanda, kamut, triticale...).

Las proteinas individuales que contiene el gluten se
pueden clasificar en dos grupos: prolaminas y gluteninas.
La prolamina que contiene el gluten es conocida como
gliadina, pero existen otras prolaminas homologas presen-
tes en otros cereales: cebada (hordeinas), centeno (secali-
nas), avena (aveninas) y sus variedades e hibridos. Estas
son las prolaminas causantes de la celiaquia, la enferme-
dad cronica intestinal mas frecuente en Europa, que
produce una atrofia de las vellosidades del intestino que
conlleva una mala absorcion de los nutrientes, ocasionan-
do irritabilidad, inapetencia, distension y dolor abdominal,
vomitos, etc.
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GLUTEN vs. OTROS ALERGENOS

El estudio realizado por el departamento de [+D+i de Proquimia para definir un
método de analisis que permita detectar la presencia de alérgenos en superficies
alimentarias, se ha centrado en el gluten al ser actualmente el Unico alérgeno para
el que existen unos limites legales en alimentos (Reglamento (CE) n®41/2009).

Junto con la enfermedad celiaca, existen otras enfermeda-
des causadas por la ingestion de gluten. Entre las mas
conocidas destacan las alergias: reacciones del sistema
inmunoldgico a una proteina especifica. Cuando la protef-
na es ingerida, puede desarrollar una reaccion alérgica,
provocando desde problemas cutaneos y digestivos hasta
mareos y pérdidas de conciencia.

Sea cual sea el trastorno relacionado con el gluten, los
Unicos mecanismos disponibles para prevenir y evitar
consecuencias de salud en las personas afectadas, son
una estricta dieta que evite alimentos con contenido en
gluten, asi como una rapida deteccion y tratamiento de la
reaccion alérgica.

“La mayoria de las personas que padecen intolerancia al gluten
pueden incluir la avena en su dieta sin que ello tenga efectos
nocivos para su salud. Sin embargo, un motivo de preocupacion
es la posible contaminacion de la avena con trigo, centeno o
cebada durante la cosecha, el transporte, el almacenamiento y/o
el tratamiento de los cereales. Por tanto, este riesgo de contami-
nacion por gluten en los productos que contienen avena, debe
tenerse en cuenta en la informacion que las empresas alimenta-
rias presentan en el etiquetado de estos alimentos.




GESTION DE
ALERGENOS
ALIMENTARIOS

Para cumplir con los requisitos legales, es importante que las empresas alimentarias
incorporen dentro de su plan de autocontrol (APPCC) la gestidn de este nuevo riesgo,
ademas de los peligros fisicos, quimicos y microbioldgicos habituales.

La contaminacioén con alérgenos puede ocurrir a lo largo de las diferentes fases del procesado de alimentos. Los contactos
cruzados durante el proceso de fabricacidn o manipulacion pueden ser la causa de contaminaciones, especialmente cuando
diferentes tipos de alimentos son procesados en la misma linea productiva o manipulados en la misma superficie. Por ello, una
adecuada metodologia de control y eliminacion de alérgenos en las superficies en contacto con alimentos, es un factor critico en
cualquier programa de gestion de alérgenos en las empresas alimentarias.

Al mismo tiempo, el correcto disefio y aplicacion de un programa de Limpieza y Desinfeccion (L&D) es el sistema mas efectivo
para la prevencion de posibles contaminaciones cruzadas de alérgenos, complementado con una correcta verificacion

perioddica del mismo.

METODOS DE DETECCION DE GLUTEN

Actualmente existen varias técnicas de deteccion de gluten,
utilizadas tanto para materias primas como para alimentos
procesados. Entre ellas, técnicas inmunoldégicas como
ELISA (Enzyme-Linked ImmunoSorbent Assay), que permi-
ten la deteccion de la proteina que causa la reaccion alérgi-
ca, o PCR (Polymerase Chain Reaction) que permite la
deteccién de la presencia de ADN de los cereales que contie-
nen el alérgeno.

Ambos sistemas de deteccion se consideran complementa-
rios para confirmar la presencia de alérgenos. Sin embargo,
se trata de técnicas con un coste elevado y que no permiten
obtener resultados inmediatos. Por tanto, para seguir
avanzando en la prevencion de la contaminacion de alimen-
tos, es necesario disponer de métodos de deteccion de
alérgenos en superficies alimentarias, que permitan obtener
resultados de forma rapida y sencilla, de manera que pueda
ser aplicada como autocontrol de los procesos productivos.

Desarrollo de un método rapido de deteccion de
gluten en superficies alimentarias

Con el objetivo de disponer de un método rapido y econémi-
co para el disefio y validacion de los programas de L&D
aplicados a la prevencion de contaminaciones de alérgenos,
el departamento de |+D+i de Proquimia ha desarrollado un
modelo de contaminacion intencionada y controlada de
alérgenos sobre superficies que, combinado con el uso de
diferentes métodos de deteccion rapida de gluten en alimen-
tos, ha permitido establecer un método de analisis rapido y
semi-cuantitativo para detectar la presencia de gluten en
superficies alimentarias.

El método es capaz de detectar especificamente la presen-
cia de la fraccion toxica para los celiacos de las prolaminas
del trigo (gliadina), centeno (secalina), cebada (hordeina) y
cantidades elevadas de avena (avenina). No da sefial positiva
cuando las muestras contienen arroz, maiz, soja, trigo,
sarraceno, sésamo, mijo, teff, quinoa y amaranto, ingredien-
tes vegetales seguros para los celiacos.




VALIDACION DEL
PROGRAMA DE LIMPIEZA
& DESINFECCION

grave. Por consi
programa de L&D es el método mas efectivo para la prevencion
de posibles contaminaciones cruzadas de alérgenos.

idades de un alérgeno
ncadenar una reaccion alérgica
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La verificacion periddica del programa de L&D es uno de los aspectos fundamentales en el sistema de gestion de alérgenos. Los
analisis periddicos de alérgenos realizados en alimentos y en superficies alimentarias, deben garantizar que el sistema de gestion
definido asegure la ausencia de ingredientes alérgenos, incluso en concentraciones minimas (ppm).

En general, el programa de L&D deberéa tener en cuenta
determinadas pautas de actuacion con el fin de garantizar la
seguridad de los alimentos:

Son preferibles sistemas de limpieza hUmedos a los secos,
porque se llevan los restos de alimentos, sin dejar trazas.

Es recomendable disponer de equipos y utensilios de
limpieza exclusivos para limpiar las areas, equipos y utensi-
lios que entran en contacto con alimentos alergénicos.

Los equipos deben poderse desmontar para su correcta
limpieza.

El uso de pistolas de aire 0 agua a presion se debe minimi-
zar a fin de evitar la dispersion de los alérgenos en el centro
de trabajo.

Los circuitos de trabajo y de personal deberan empezar
por la zona de elaboracion de alimentos sin alérgenos y
acabar en las zonas de alimentos con alérgenos.

La validacion del proceso de L&D debe considerar que un
proceso puede ser eficaz a nivel fisico, quimico y microbiolé-
gico, pero que puede presentar ineficacia a nivel de alérge-
nos. El analisis visual y microbiolégico debera complemen-
tarse mediante el analisis de alérgenos en superficies. La
aplicacion del METODO RAPIDO DE DETECCION DE
GLUTEN EN SUPERFICIES ALIMENTARIAS desarrollado
por Proquimia permite realizar la validacion de los procesos
de L&D de forma rapida y precisa.

En cualquier caso, una vez validado el programa de L&D
disefiado, debera definirse un plan de verificacion periddico
para asegurar su correcta aplicacion y validez, que permita la
toma de decisiones y acciones correctivas cuando se haya
producido alguna contaminacion a lo largo de la cadena de
produccion.



AUDITORIA DE VALIDACION
DE PROCESOS DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION

FRENTE ALERGENOS

El objetivo del proceso de validacion es asegurar que los procedimientos establecidos en el plan de L&D del centro de trabajo, para
cada una de las diferentes superficies con riesgo de presencia de alérgenos, sean eficaces para su eliminacion.

Con esta finalidad, Proquimia ha definido el siguiente proceso de auditoria:

RECOPILACION DE - Instrucciones disponibles - Condiciones de aplicacion
DATOS DEL PROGRAMA -Zonas -Concentracion
DE L&D DETALLANDO: - Elementos - Temperatura

- Productos quimicos utilizados - Tiempo

- Equipos disponibles - Efecto mecénico

- Responsabilidades

SEGUIMIENTO DEL PROCESO
DE L&D PARA VERIFICAR
SU CUMPLIMIENTO

COMPROBACION DE LA
CALIDAD DEL PROCESO
DE L&D MEDIANTE:

' - Procheck 1 & Procheck 2
‘ - Control microbiol6gico

CONTROL DE ALERGENOS - Gluten -Nuez
SUSCEPTIBLES DE PRESENCIA -(Caseina - Almendra
MEDIANTE KITS RAPIDOS - B- Lactoglobulina -Soja
Alérgenos -Huevo - Crustaceo
' ) - Cacahuete - Pescado
controlables:

Si desea mas informacion, contacte con nosotros en:

® 938832353
@ pfs@proquimia.com
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