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17 de Noviembre de 2022 Auditar

“Seguridad en la Industria” calidad consultores

- El Hotel Bahia de Vigo albergd, la cuarta de las Xl
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e Calidad Seé__ridad ,e’nta; Jornadas de Calidad y Seguridad Alimentaria “Seguridad

J e rog™ en la Industria” organizadas por Auditar Calidad
il.d',en-.!,a!!;l!St"a Consultores, empresa que pertenece al Grupo Analiza

Calidad, en la que colaboraron MicroPlanet Laboratorios

y Kiwa Espafia para transmitir las Ultimas novedades en
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- el campo de la calidad y seguridad alimentaria.

Se trataron diversos temas de interés agroalimentario como la evolucién de la microbiologia de la tradicional,

certificaciones del sector pesquero, riesgos microbioldgicos en la depuracién de bivalvos y la gestion de la

seguridad alimentaria en depuracion de moluscos, la valorizacion de los subproductos de pescado como

materia prima para piensos, el proceso de la validacién de la histamina bajo la ISO 17025 y el proyecto

Seafoodage.

La jornada, que transcurrio en torno al eje temdtico
“Seguridad en la Industria” conto con mas de 60 inscritos
en formato presencial y virtual. Fue presentada por
Adelino Garcia, Director Comercial en Analiza Calidad
Galicia, quien abordd las nuevas exigencias a las que se
enfrenta la industria alimentaria, a raiz, de la constante
actualizacion de reglamentos y comunicaciones por parte
la Comisiéon Europea, y de los referenciales de calidad.

Ademas traté los nuevos requisitos que exige el

consumidor actual que cada vez estd mds concienciado y
es mas ético, como son el empleo de tecnologias mas

sostenibles y formulaciones veganas.



Alberto Cantalapiedra, responsable del departamento de
instrumental en Analiza Calidad Madird-biotab, fue el

encargado de abrir la jornada con su ponencia sobre el

proceso para llevar a cabo la validacion de la histamina para su

......

acreditacién bajo la ISO 17025

Alberto puso en contexto que es la histamina y como se
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presencia y concentracion. Comenté como la metodologia de

/ Anaﬂza analisis por HPLC, con derivatizacién con cloruro de dansilo,

calidad ofrece unos resultados de calidad y robustos para la

determinacién de este compuesto.

Acto seguido intervino Antonio Valero, director técnico del
Laboratorio Asmecruz. Destacé como la OMS considera que
la resistencia a antibidticos es uno de los problemas
mundiales mas apremiantes y representa una amenaza
fundamental para la salud, el desarrollo y la seguridad de los
humanos. Por ello, presento el estudio que esta llevando a
cabo en la costa gallega de las Rias Baixas, pues no existe

actividad de vigilancia especifica sobre este problema. Para ello

analizaron agua de mar y moluscos bivalvos. Se aislaron
mayoritariamente cepas de E. Coli. Las cuales mostraron

resistencia multiples farmacos y genes de virulencia.

Jose Angel Vihuela, xefe de servizo de seguridade
alimentaria en la Xunta de Galicia, nos presenté la

aplicacién de sistemas de gestion de la seguridad

alimentaria que contemplan programas de prerrequistos

(PPR) y procedimientos basados en los principios del
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:f: DE GALICIA APPCC, incluida la facilitacién/flexibilidad respecto a la

aplicacion en el sector de la depuracion de moluscos

investigaciones impulsadas por biomarcadores.



De la mano de Kiwa Espaiia, contamos virtualmente con
Macarena Garcia, directora de productos de la pesca,
abordd un tema de interés para el sector pesquero titulado

Certificacion en la cadena de valor del pescado. Macarena

nos mostré las principales certificaciones en los ambitos

medioambiental, de seguridad alimentaria y social. Parte su - fiisste

ponencia se centré en la certificacion de MSC Cadena de

custodia como uno de los principales estandares que

garantiza que la materia prima proviene de una fuente

sostenible, complementaria a otros normas de seguridad

industrial.
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Eva Balsa, investigadora cientifica en IIM-CSIC trato sobre el
proyecto internacional que estan desarrollando denominado
SEAFOODAGE. Para ello han adoptado conceptos de la economia
circular para elaborar alimentos de origen marino listos para el
consumo y orientados a un envejecimiento saludable. Para ofrecer
el maximo de calidad y seguridad a los consumidores han
desarrollado envases eco-innovadores, biodegradables vy
comestibles. También, han combinado un kit de deteccién rapida
de microorganismos con una etiqueta inteligente y predictiva
que permite monitorizar y predecir la calidad y seguridad
alimentarias a lo largo de la cadena de valor. Todo ello, contribuira
a reducir la pérdida de materia prima y de alimentos garantizando

alimentos de calidad y seguros para el consumo.

Desde MicroPlanet Laboratorios contamos con la participacién de
Jessica Pernia, especialista de producto, quien nos introdujo en la
evolucion de los analisis microbioldgicos tradicionales desde
Pasteur hasta la actualidad.

Los métodos automatizados, se encuentran basados en los
principios de la microbiologia y permiten reducir los tiempos.
Siendo los mas utilizados los laminocultivos y los Swabs en
control de higiene de superficies. Seguimos con la citometria, que
hace el recuento de células viables, y técnicas como Ia
turbidimetria, impedancia, colorimetria, bioluminiscencia...
Ademads de contar con métodos de confirmacion que permiten
identificar el microorganismo que estan afectando el lote, como la

técnica Elisa, PCR y la secuenciacién gendmica.
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Gerardo Rivero, xefe do servizo des seguridade alimentaria
nas produccidns ganadeiras en la Xunta de Galicia. Explico las
competencias en el desarrollo de diversos programas de

control oficial del Plan Nacional de Control de la Cadena

Alimentaria PNCOCA, concretamente en la labor que realizada

en el programa de oficial de la valoracién de los subproductos

U
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Concluida la cuarta cita en Vigo de las XIl Jornadas de Calidad y Seguridad Alimentaria 2022, sélo queda
agradecer a todos los asistentes su interés por esta nueva edicidn, a los ponentes por su entregay colaboracién

y los patrocinadores MicroPlanet Laboratorios y Kiwa Espaiia por hacerlo posible.
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Os esperamos en la ultima, y no por eso menos importante, en Zamora el 1 diciembre, con un cartel muy
interesante en el que se abordaran las principales novedades de IFS y BRCGS, El Control Oficial en el comercio
exterior, alimentos seguros segun la EFSA, desarrollo de nuevas aplicaciones en harinas, el proceso de
implantar IFS en la industria, la certificacion Halal, para finalizar abordaremos un tema de gran interés en la
industria como es listeria. Para ello, contaremos con la participacion respectivamente de Kiwa Espaina, Junta de
Castilla y Ledn, Universidad de Salamanca, Dacsa - Molendum, Freigel Food Solutions (Audens Food), Halal

Quality Control y Christeyns Espafia.
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