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PRINCIPIO&como implementar un sistema de
gestion de alérgenos?

La gestiorde alérgenos es una parte integral del Sistema de Nestlé Food
Safety Management (NFSMS) y debe basarse en programas efectivos de
pre requisitos y en el analisis de peligros derivado del HACCP.
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HACCP Herramientas para el analisis de riesgos

» Declaracion de alérgenos principalesin formulario que

completa el proveedor de materias primas: constituyente del material, contacto
cruzado (transporte, linea, fabrica), cantidad maxima, naturaézgeno.

» Matriz de alérgenosuna matriz dealérgenogpuede dar visibilidad
sobre los principalealérgenognanejados en la fabrica por productdipea.

» Planos d&ZonificaciOnLos planos deonificaciénpueden dar una

buena visibilidad sobre posibles contaminaciones cruzadas en los procesos de
transporte interno, muestreo, movimiento de personal, etc.

» HACCRPsermite analizar el riesgo @dérgenost LJ2 NJ y I {1 d7NI £ ST | ¢
y por contaminaciorcruzada en las diferentes etapas del proceso

incluidasmaterias primastetrabajos proceso, transportes ‘ Y/ S ﬁ })
limpiezas y etiguetado entre otros. ﬂ@fﬁ»ﬂ
< * | 4
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Declaracion de alérgenos principales

Que informacion debe contener?

Nombre del proveedor

Sitio del cual provee

Materia prima

[ A4GF R2 RS |fSNEHSyz2a 02y RSOf |
naturaleza

Listado de alérgenos con declaracion de potencial contacto cruzado
{A f1 NBaLdzaidl | yGSNA2NI Sa daai
linea, almacenamiento), cantidad maxima del alérgenos, naturaleza
€t SNASY 2 LJ2NJ dz GAY2 aiaA St NASa
mediad de control (limpieza, segregaci@ic).
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Matriz de alérgenos (Ejemplo)
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Retrabajos
Transportes

internos

Cambios de

Almacenaje
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Texto breve material

NESTUM BLTrigoFruta:

c/Hierro 12x200g XR

NESTUM BL 2 Frutas

Mezcla Granel

Cranel

NESTUM 2 Frutas Base

PT

SE1
MP1
MP2
MP3

SE2
MP4

Considerar:

Cada linea

Presente por contaminacion cruzada



Plano de zonificacion (ejemplo)




HACCP

» t SNXYAGS I-YI-f)\TI- NJ Sf t I é)\EI)/)\?)\C)I-yC))\I-
cruzada teniendo en cuenta:

>

v Vv Vv Vv Vv

Ingredientes

Reprocesos

Etapas de la produccién

Ambiente de produccion, incluyendo transportes, almacenamiento, etc.
Procedimientos de limpieza (por alérgenos)

Empaque y etiquetado

» Permite determinarMEDIDAS DE CONTROL

>

v v Vv Vv Vv

En el proveedor
Controles de recepcion (cuando la confianza en el proveedor e'
Lineas dedicadas o programas de produccion
Procedimientos de limpieza validados
QUAIldzSGI R2 LINSOI dzil 2 NR 2
Etiquetado (control de etiquetas)
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Medidas de control En el proveedor

» Cuando un riesgo de contaminacion cruzada en el
proveedor es controlado por este, solicitar que la
comunicacion sobre este control sea fluida. Acciones
en casos de desvios deben ser tomadas
Inmediatamente.

» Se puede verificar mediante auditorias a proveedores

» Se puede verificar mediante certificado de analisis
(dependiendo del alergeno) -

&=\ Nestle



Medidas de control Control de recepcion

» Control de materias primas de acuerdo al analisis de
HACCP.

» Cualitativos o cuantitativos.

12



Medidas de controk Lineas dedicadas o programas de

produccion

» Lineas de produccidon exclusivas por alergeno o por
ausencia de alérgenos.

A ALERR
Nestle
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Medidas de control Validaciones de limpiezas

» La limpieza en seco NO GARANTIZA la eliminacion
total delalergeno por lo tanto no se considera su
eliminacion y se rotula el producto.

» La limpieza hiumeda se valida el procedimiento 3
veces + monitoreo dellergenoen el/los primer/os
producto/s envasado/s. esto se considerara OPRP o
PCC, segun evaluacion en estudio HACCP

Nestle
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Medida de controlc Etiquetado y comunicacion

» Las frases precautorias de alérgenos son medidas de control
si. Pero debemos asegurar que la informacion al consumidor

sealegible y clara

Ingredi enfes: Mezcla de vegetales deshidratados (39%)(Tomate (15,9%), Papa, Betarraga / Remolacha, Pimiento, ’

v Ajo (4,3%), Cebolla (1,5%), Perejil (0,6%)), Sal, Almidon de maiz, Aztcar, Aceite vegetal de Palma (Con
Antioxidantes: Galato de propilo, Palmitato de ascorbifo), Limén en Polvo (Limon, Maltodextrina), Saborizantes Naturales,
Especia (Curcuma). Puede contener derivados de trigo, leche, huevo, moluscos, mostaza, apio y soja/ soya.
Con los ingredienfes que ufilizas en tu cocina... 1_
.-
*;::l NUTRITIOMAL COMPASS &
§ emann
S B Vesey—Suima
INGREDIENTES

Azicar, Gacao en polvo, Inulina, Carbonate de magnesio, Sal,
Premix de vitaminas (Vitaminas [, B1y C), Pirofosfato de hierro,
Sulfato de zinc, Canela en palve, Emulsionante (Lecitina de soja),

Dar:
& afg,,  am
Cong /@rgeno €nte snfusas
/ened E/ < S u R . Aromatizantes (Vainilla).
q er Va y a - Contiene Dfnvﬂinsdemja. Puede contener leche.
© trigy 705 Yo A LINE OS&l X

» Tener entCuenta los requisitos regulatorde mercado de
ventarespecto a declaracion de alergenos en el pa _
Nestle



Medidas de controkg Control de etiquetas

Controles a la recepcion ‘ Controles de proceso y liberacio
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