Monitoreo de Higiene
microbiologicay alergénica

Luis daCosta
luis@biocontrolsys.com




Congreso
Internaclonal
Inocuidad de Alimentos

XXXIV Reunion Nacional de Microbiologia, Higiene y Toxicologia de los Alimentos

) PUERTO
| VALLARTA

fppt.com



CONGRESO DIA 3 NOVIEMBRE 2017

Congreso
Internaclonal
Inocuidad de Alimentos

XXXIV Reunion Nacional de Microbiologia, Higiene y Toxicologia de los Alimentos

fppt.com



SEMINARIO LATINOAMERICANO Y DEL CARIBE DE
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Del 7 al 10 marzo de 2018, Ciudad de Panama, Panama.
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Higiene es la base para todos los sistemas de
calidad y inocuidad en la industria de alimentos

 Limpieza: remover residuos

— En la industria de alimentos los residuos son sustratos
para el crecimiento de los microrganismos.

« Desinfeccion: eliminar microrganismos

— La desinfeccion no es efectiva si la surperficie tiene
residuos de materia organica. Esta materia organica
reacciona con parte del sanitizante.



Hisopos microbioldgicos +
Hisopos de ATP




El cambio mas actual en la division de
alimentos de FDA es una transicion
desde la funcion de Inspectores para
una funcion de Investigadores.

El FSMA y latendencia del cambio de HACCP para HARPC(Hazard
Analisys of Risk-based Preventive Control) esta haciendo que los
inspectores cambien de “observar los auto-controles” de las
empresa de alimentos para hacer docenas de hisopados de |
superficies. Este procedimiento recibio el nombre de “Swab

obs.: todavia restringido a empresas ameri



El objetivo del Swabathon:

v Confirmar si la empresa esta haciendo el
procedimento de higienizacion
correctamente,

v Confirmar si la empresa esta haciendo el
control de las superficies despues de los
procedimientos de higiene.

v Detectar la presencia de patdégenos en
estos hisopos y hacer la genaotipificacion
para identificar cual es la origen del
patdgeno.
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Swabathon:

'Todas informaciones y procedimientos de muestreo en este
programa encontraras en el link:
| www.fda.gov/downloads/ICECIl/Inspections/IOM/UCM123507.pdf

Algunas instrucciones de este manual:

v'Hacer de 100 a 300 hisopados para analisis de
Salmonella enlas zonas 2,3y 4
v Listeria en las zonas 1y 2.

Como son definidas estas Zonas de muestreo?
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Muestreo ambiental:

Zona 1:

v’ Areas de contacto directo con el alimento, materia
prima o ingrediente.
v’ Superficies expuestas antes del cierre del empaque.

Ejemplos: Bandas transportadoras, manos de
operarios, rebanadoras, extrusoras, tubos de
llenadoras...
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Ejemplos de muestreo en Zona 1




Muestreo ambiental:

Zona 2.

v’ Areas de contacto indirecto con el alimento, materia
prima o ingredientes.

Ejemplos: Estructuras de los equipos
Paneles de control
Tuberias pasando sobre Zona 1.
Herramientas
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Muestreo ambiental: e

QU PR ¢ ¢

Zona 3:

v/ Areas cercanas a la Zona 2 pero sin ningiin contacto
con la Zona 1.
**  Buscando eliminar posible contaminacion cruzada.

Ejemplos: Pisos, paredes,
Drenajes

Aire acondicionado
Esponjas/cepillos




Ejemplos muestreo en Zona 3




Muestreo ambiental:

Zona 4.

v Areas lejanas sin contacto con las Zonas 3,2 y ningin
contacto con la Zona 1.
**  Buscando eliminar posible contaminacion cruzada.

Ejemplos: Candados, llaves —~
— Refrigeradores

—

—2 Banos
Guarda Ropas :
Teclados de Computadoray Smartphones

TS
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Ejemplos muestreo en Zona 4




Plan de muestreo:

) . . . Minimum .
Examples of Sampling Microbiological Typical Number
Zone . Fregquency of
Sites Test . of Samples
Sampling
Indicator Weekl .
) - eekly, post-
Product Contact Site Organisms Eleam: P >
1 (conveyers, hoppers, (APC, coliforms, sanitizegrp Line Dependent
utensils, etc. ..
) } p-:':lthﬂgEl‘lS application.
sometimes.
Adjacent to Zone 1
2 (framewaork, control Pathogens Weekly 10-15
panels, catwalks, etc.)
Further From Zone 1
3 (forklifts, floors, drains, Pathogens Weekly 10-15
walls, brooms, etc.)
Outside the Process
Area (warehouse, plant
4 ( P Pathogens Monthly 5-10
entrance, restrooms,
office, etc.)
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Limites de aceptacion para
microorganismos indicadores:

Quantitative

Microbiological Indicator Target/ Taken Before Sanitizer - Pre-op Taken After
Test Acceptable Limits Sanitizer
Target <100 <10
Aerobic Plate Count
Acceptable <500 <100
Target <10 <10
Coliforms
Acceptable <100 < 50
Target <10 <10
Total Enterobacteriaceae
Acceptable <100 <50
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Acclones para casos de resultado
positivo para patogeno:

Positivo en la Zona 1.

1. Parar la produccion, colocar el area y también el
producto bajo vigilancia y cuarentena.

2. Hacer hisopados en las Zonas 2 y 3 que estan

conectadas con esta Zona 1.

Re-limpiar el punto que genero resultado positivo.

Aumentar la frecuencia muestreando varios puntos

adyacentes al punto que presentoé el positivo. Repetir

hasta que los resultados de la Zona 1 y adyacentes y

respectivas zonas 2 y 3 presenten 3X resultados de

ausencia del patdgeno. MERCK
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HACCP => HARPC => prevencion

Los resultados microbiolégicos no son en Tiempo-Real por esta razon no
permiten accion correctiva inmediata.

Para esto hay que combinar este monitoreo con la aplicacion de otras técnicas:
Herramientas que generan resultados inmediatos:

Herramienta para verificacion microbiologica: Bioluminiscencia de ATP

Herramienta para verificacion de alegeénicos: Kits ELISA e Hisopos de proteina




Bioluminiscencia de ATP

Luciernaia
o / y

Luciferina + Luciferasa

Buffer tiene que
estar siempre
en la parte
superior del
hisopo.

ATP de la
superficie

/LUZ >
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../../../Meus Videos/MVP ICON/IMG_0788.MOV

La Evolucion del Lightning MVP
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hisopos actuales
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usar en 2002

NVVEICON

2013 : ﬁ )
B

Resultado de 20
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experiencia...



Usando el Lightning MVP [CON

o - e;ei"

Hacer el
hisopado

‘delo

superficie

Seleccionar, Plan
de Muestreo,
Punto de prueba

y ejecutar la
lectura

Activar el
hisopo

)

Colocar el
hisopo en la
cdmara de
lectura del

Ver el
resultado
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PICON

Resultados en el Lightning MVP ICON
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LIGHTNING MVPICON"

HACCP. Management . Redefined.

DESPUES DE HACER LAS LECTURAS, REGRESAR A LA
COMPUTADORA, CONECTAR EL MVP ICON PARA SINCRONIZARY
VER LOS RESULTADCS...
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oy Software MVP ICON Dashboard - Reportes HACCP - v1.3 o X3
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Hisopo para Proteina +
Control Alergénico Especifico




Plan de muestreo para deteccién

de Proteinas en superficie como

indicador de posible presencia de

alergénicos.
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FSPCA

FOOD SAFETY PREVENTIVE CONTROLS ALLIANCE

FSPCA PREVENTIVE CONTROLS FOR
HUMAN FOOD CURRICULUM

How Is It Different From HACCP Training?

Katherine M.J. Swanson, Ph.D.
President, KMJ Swanson Food Safety, Inc.
Curriculum Development Program Manager and Executive Editor, FSPCA

12 May 2016
FSMA Implications for Suppliers to the USA and Training Opportunities
IAFP's 12th European Symposium on Food Safety, Athens, Greece



Historically HACCP Focuses on the Process

Hazard \
[ [
/‘ Analysis | ' 1
Critical
Control ‘ I
Points (CCPs)
_—> Critical
Limits I
{ Monitor \ I
Verification & Corrective
: —> Action
Recordkeeping
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Preventive Controls Include More Than HACCP

Hazard \
/ ‘ Analysis \* B . 1
Preventive

Controls ‘ I
(CCPs, allergen,

sanitation,
Parameters
& Values

supplier, etc.)
% Monitor \
Verification & Corrective
. __> Action or
kRECOFd I(eeplng Correctioy
FSPEA
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Como llegan los alérgenos a los productos?

e Receta (Ingredientes, pre-mezclas de ingredientes)
e Contaminacion cruzada

— Almacenamiento de ingredientes

— Produccioén (pesaje, mezcla, linea de produccion — limpieza inadecuada)
— Carry over — limpieza
— Personal




Ingredientes

(flavors, especias, etc.)

Mantener separada la materia
prima que contenga alergenos

Picture source: http://allergytraining.food.gov.uk/default.aspx
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Storage

s B

\ 4

Trabajar con areas dedicadas
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Limpieza

Monitorear la linea de
produccién y el equipo
luego de la limpieza,
utilizando hisopado

““Trazas de alérgenos
pueden provocar shock.

La limpieza debe evitar las
contaminaciones cruzadas

Picture source: http://allergytra aspx
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3 Pasos para hacer la prueba...

Sencillo para Usar

e Lecturas en temperatura
ambiente detecta 20 ug en 10

HISOPAR .
minutos.

Muestrear una superficie-
de 10 x 10 cm

e Para mayor sensibilidad y
detectar (3 pg), incubar a 70 °C

por 10 minutos.
ACTIVAR

Activar el hisopo y agitar e E|resultado pOSitiVO inicial

S S (falla) se puede ver ya desde 6
minutos o0 menos,

. dependiendo de la cantidad de

il 1 A i proteina en la superficie

interprecion del resultado
(Paso, Alerta o Falla) muestreada.
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Control de Alérgenos

Incluye:

e Proveedores de ingredientes
e Almacenamiento

e |dentificacion de puntos de
contaminacion cruzada
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e Limpieza e Higiene

e Documentacion

e Monitoreo del producto terminadorr I

ELISA
ateral flow
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