(ORDESA)

Alimendsd infoodiles y‘Z

PROBLEMATICA EN LAY,

,ABORACIONBE
%ALI%\%E\NTOs {;MBRE& DE :

f-’i

5 de Octubre de® ‘07

! Q:“\"' e

CaTher'me Vldal

W i
, ..m Directora de Calidad!

Cane wGRUPO ORDESlA




(ORDESA) el
i it - - 2.8
| INDUSTRIA
ALIMENTARIA

s %

.,

ALEreIA Y SEGURIDAD
P ALIMENTARIA B ALTMENTARIA

nll ¥ = ., WY
% e

B, Y8




( ORDESA )

Sistema de Calidadﬁl‘fnplan‘rado

ISO 9001:2000 ;@
| u'r.'""- (e
%1% de Cor'r'ec;aé{abr'lcacnon >/

Analisis degPeligros y Pun'l'os des,

Conftrol Crlﬁc‘,os (APPCG) soli&o

\ . N F‘ "i
FUTURO




14

e
POLITICA DEﬁEﬁDAD

DEFINIDA‘U

REVISIONES DEL SISTEMA JACCTONES.CORRECTORASYY
POR LA DIRECCION| VAS

"h.
ITH \‘ BPF

so 220)00

A <%
N S (150 9@01
B

s,
F iy T
o :

? AUDITORIAS SOLICITUD ISH'DE MEJORA

!4; GRUPOS o@éﬁ%
. N

L S

B




ORDESA) "4 i
&—— H* h %UCTOS ELABORADOS

— . EL éRUPo_ml_zDEsA

% W

“Productos CON*

‘—

"I.tl

W Papillast I. o 'l{t '
11,:&&:-1 (6e] ] ]i.'
Con Lt qé o sin Glutenﬁ @ 'ﬁh

Con Frutg‘; Secos + Gluten
Con Frutos'secosps. Leche o der'lvados + Gluten

. *..h ..

N
Formulas: *&
Con Proteinas lacteas

Con Soja




ORDESA) S N
W ; ’P UCTOS ELABORADOS
— EL éRUPo_ml_zDEsA

“Productos SIN:

‘—

‘:: Wi Papillast g

*ﬁw\ Sin Hu -,_shi‘os

Sin Leche

]
4, W
Sin Glutg'l L)

Leches: -t
Sin Pr'o'remas Iac‘l'ea%‘

Sin Soja . .

a.,

g’\- S 2 | J:.q:: 34
Erevada a la horarder f-EBf'FE:ar' pr'oducfos con"y
“productos libreside® en una mqsmcﬁlanﬂlﬂndustmal

—
=

F"' B




L IE[‘ J:IE PARO L4 DE

e W A EN LAhELABbRACION Sesa

h
DE ALIMENTOS® ES DE®

1. Disefio del producio
P, Evaluacuon\c\ie Pelignas,y Puntos de Conftrol’ Cr'|‘r CoN(APPCC)

P Hveedor'es deMateria Primay Homologacnon
piMaterias Pmﬁas‘{@cﬂﬂ:amc’rer alergehlco

At

"l'

5 Inspeccnon‘!\’\g‘rér'las Primas :
6. Fabmcacnonyenvasadoth - U

a. Instalaciones A S o
b. Procesado. Secuencias Ja_ fabricacion
G. . Circulacion Personal

Limpieza de instalaciones. Verificacion

Analisis. Producto Acabado " a;\;..
~ Formacion continua Eﬁn. ?'-:-

& e




(ORDESA)

Alimenidod, infandiles YJ

"Alimentos libres de": y .
, Busquedade Inqr'edlen’res & . o

.hﬂ» { Hldroigz%i:‘s"\de proféeina ldctea, hidrolizados de. anroZghtdrolizados

"\:&nﬁf\dz Soja S¥sin gluten, Jarabeside glucosa sin gluten, etc.

2 \ ’ m 4 -
i ]
Tnstalacionesi " 'g" Y g

] '.Iﬂ.- ,
Estudiar s‘&m?as instalaciones disponit|es seraipo&ble obtener!
“Productos libres de™eniipsilimites definides. Deflmlr' secuenciasy em’rar'
contaminaciones: cruzadas'*"’"

L W e
] - 0 -“ o /4 V4 .
R MEtodos analiticos de con’rr"SI ausencia alérqends@%@jﬁ@on de limites:
: Deteccion de Almendra, Avellanag, Be‘ralac‘roglobuW:ren, Soja.
ouling, gt
3 'l...\. i

-

tiquetado Q\\ e
' Inclusiohiobligatoria mgr'edlen#ésseg ﬂ'Dlrec‘rlva 2003/89

Frase pr‘ecaugonal con‘ramlnacuon‘&:ugg_dhk
ﬂ-

B

g



(QRDESA) Eﬂiwﬁ EVALU/XCION PELIGROS Sesal

Alimentas injantiles ,r{ t‘tﬂ a1 14 .

#

m TP s i M .
Equipo APPCC (Seg. Allmen'rar'la, Produccion, Irigeniz{'la, Laboratorio, Regulatory Affains)
. 4 [ N
L 3 "H

PROTOCOLO APPCC Papillas de Cereales:

u:_APROTOCOLO AQP C Forimulas lacteas o vege’rcﬂe Eenpoivo
L T . _ S ¢

s
.1 - =

e
E:gmrulos peligrosiE lies entodas Ias @pﬁid liproceso: L g

Recepcion de ma eriasiprimas
Almacenamlen‘ro”ﬁégna”rer'las pr'lmas
Procesado LA
Envasado Y H;.,h . " 9
Definin: Gravedad, Probabllldad 'dé wcurrir, Probabilidad deﬂej‘g&aon
ZaDefininMedidas Preventivas R
"r #EstablecenPCC si son requeridos. Definin:

- }3 ’arametros de Control
=recuencia }.“\
, . ‘_ s, 9
S Alimites 13\. s
Acciones en caso de de’r_ec’rar' tn producto fterade rbﬂm-esmbleados

i




(QRDESA) PA 2: EV LUACION DE

o TS

PROCEDIMIENTO DE GESTIQN, DE ALERGENOS "N
(Pre-requisito) ¥

Pl

ERL DESARRoLLb
ﬁ\}ﬁ;‘k Rece {nacenamlen’ro
Entregat g*a‘remas primas apn Hu‘&!fon

Fabrucacmn_con gluten, (base'y tabad&)
Fabricacion sin glUFérksbase y acabapo)
Devolucion desmater iPhimas a almacen.
Fabricacién deMeches, F'

< ; —
Envasado. =
Homologacidn de nuevos proveedores, de nuevasmate ﬁas

primas y de nuevos productos cfcabci%o‘s(;‘ e
- e -
N




(ORDESA) / 1(ET'FPA SH SELECCI'ON DE

—— 7 PROVEEBORES

% T m v

(Dptos. Implicados: I+D, Produccnon, Seguridad Alirﬁ'&n‘raria, Laboratorio, etc.)

HOMOLOGACION:
o, Analitica compleTa
-rﬂuxp.. | Soliti \HHDECLARACION alérgenos:

i) ‘g? Bgindor / Fabr'lcagr o

esfittiario sobre la alergenos em;l’ﬁ
enwpqgesn (mclundo en APPE’C ’rr'c!tZablhdad eTc)

Declaracrénidesiin redlen‘res!segun Dlﬁel‘t\:*hva
20087,89. Infoimw'aaon sobre posubles

contaminaciohes cruzadas. f'-u-';_""' .
Cuestionario so%r'e la Presencia for'Tuu
por contaminacion cruzada Y medidas dex | &l
aplicadas. Rt

AUDITORLAS




(ORDESA) E]'ﬂ : AUMACENAMIENTO DE
—— w,MATERIAg' ERIMAS

% W

v'Almacén Leches

‘—

VA Ime ﬂk\n

W mac <

‘i{ *‘ . g
» ! q;-.,”

£ il

=[_.as materias pr'lmd!"aon mgred:en‘res aler'gends%leben alq\acenarse en arggh .

diferentes a las materias pmmasklbres def. gais e el

'1-.

*Si esto no es posible; ise dbben ubicar de manefa'.,-iq e, haya la. maxima
- ‘vdls_‘ranc:a posible entre ambas. ?

zfcaso en que se sitden en la misma yerTucal las maT‘Erl sitlibres,de” se
en las partes altas de las estanterias G‘QPT“'“S ‘conien las pgr‘res
para evitar'cualquier derrame o pe&dlgi/g"d Poducto de éstas sobreflds




JCIEDAD ESPARNOLA DE

(ORDESA) JPA 5; INSPECCION DE
e piis MATERIAé fRIMAS Sesal

g i
Hidrolizados de profeinas lacteas¥ Grado_hidroljsis.

r-
d

h""l" ,
W \‘ﬁ:‘."
Pr'o'remas r-ru -‘ )S. secos: culmendﬁc\?‘tl
Soja:

Gluten




(ORDESA)

Alimenidod, infandiles y_{

6.1.Instalaciones:

Y Zona Fa rucacuon papillas; Sin gluten
T, e

: k-
'@igZ Secuencias d Ebmcacuon ' i

Secueng{pdplllas zona sin gluTen

Secuencia papilla&ize Zofjaicon gluTen

g

Secuencialleches &
\ 1 I-F -
. %

6.3. Procesado . 0

; ¥ d v, = ]
no evita una posible contaminacionieruzada por.aléngenas)
Validacion periodica y ante cualgrqier' fficacion
"\' -‘- | .-ﬁ 8

& N .

B




(ORDESA)

Alimenidod, infandiles ,r{

sonal. Plan dé& H e

Utilizactén guanTes de vinilote Eﬁ%

Alergna"mq__a x)
6.D. Limpieza ms‘ralac:ones &h

Utensilios. Co@ugo -dg colofies por:zonas
Validacién. Andlisis suﬁ%rﬁcues. Kit ATP.




@A -l"‘r APA 74 ANALISIS DE

P ,RODUCTO CABADG

- 3
w’
1. Producto en cuarentena hasta obtenciéride resultados analiticos.

H-

Analisis en Praduc’ros especiales (PCC's):
| Papn -;hien Andlisis de Gluten
2. Leche ‘F pfigieina animal hldP(ﬁzg/l_&lsmqahsus de beTaIag*oéTobulma

3. Leches dqar‘o‘rema vegetal: Andlisis'de b&alac’roglobulma
- _ e

_ﬂl

-ﬁ;;‘-, L
Resto de lechesi g hay pos flidad de conTammacnon cruzada alguna.
% % ] =

Resto de papillas: "

Frase precaucional: "Elaborado en una fabricaigue u
frutos secos" ~




(ORDESA) _;{&‘_APA 8! F.QRMAE'IéN
" b T
o
R,
:

Formacion en Manipuladbyies de

Alimentos & ' *@

. ) '
AR o\‘- bleranualmente
Impdrtida a toda gu&?&wcor'pomciéhf

Aliments infndiles fZ .ﬁ_‘tﬂ

e
=R




03 d{{? ) ﬁ-

LA GESTION' D‘E ALERGENOS
ES MULTIDISCIPLINAR

Sy (WATODOS SOMOS® .
?‘:‘spo ABLES' DE NUEsTRQf

CALIDAD

"'{

Grup _ i > I., .
ORDESA
B(GRDESDR

B




S errzcion

al@ordesa.es
ompany@ordesa.es



