Introduccion

La legislacion alimentaria estd enfocada en asegurar un nivel elevado de
proteccidn de la salud publica. Por eso, a través de los Reglamentos,
define los criterios microbioldgicos que las empresas tienen que cumplir
para producir alimentos comerciables. Las empresas, a través de la
vigilancia preventiva y de proceso/producto ejercitan una forma de
control para garantizar el cumplimiento de los criterios.

Gracias al enfoque preventivo que caracteriza en los ultimos afios el
panorama legislativo a nivel europeo (Reglamento 2073/2005), cuando
sea necesario, las empresas alimentarias, pueden realizar estudios
complementarios para investigar el cumplimiento de los criterios a lo
largo de toda la vida util. Entre los estudios complementarios, se pueden
incluir: i) elaboraciéon de modelos matematicos de prediccidon para el
alimento; ii) challenge tests para investigar la capacidad que tiene un
microorganismo patdgeno, adecuadamente inoculado, para crecer o
sobrevivir en el producto; iii) estudios para evaluar el crecimiento o
supervivencia de los microorganismos que puedan estar presentes en el
producto durante su vida util.

Instalacidn

En el CENTA disponemos de laboratorios y equipos apropiados para
adaptar nuestros servicios a las necesidades de las empresas
garantizando resultados fiables y aplicando conceptos innovadores en el
control y en la gestidon de la seguridad alimentaria.

Servicios

-EI CENTA, a través de sus departamento de seguridad alimentaria, puede
proveer a las empresas alimentarias una amplia gama de servicios, tanto
en temas de control rutinario, como en temas de estudios
complementarios , validacion de productos y/o procesos y estudios de
innovaciones
-En concreto los servicios que CENTA puede proponer son:
e Analisis de productos acabados,
* Estudios de vida util
* Validacion de productos/procesos
* Challenge test
e Creacidn/aplicacion de modelos predictivos para microorganismos
patdgenos y deteriorantes
e Estudio de la letalidad de procesos tradicionales (tratamientos con
calor) o innovadores (altas presiones hidrostaticas, microondas,
radiofrecuencias, pulsos luminicos etc.);
¢ Influencia de la optimizacién de producto sobre la microbiota
* Acceso y busqueda en bases de datos de microbiologia predictiva
 Optimizacién de formulaciones / productos en seguridad alimentaria
e Justificacidn de puntos criticos en planes de APPCC
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Notas:

CENTA — IRTA www.centa.cat
Finca Camps i Armet S/N info@centa.cat
E-17121 Monells (Girona) twitter: centafood

SPAIN Tel. +34 972 63 08 51

CENTRO DE NUEVAS TECNOLOGIAS
Y PROCESOS ALIMENTARIOS

Ficha de Servicio Techoldgico:

Seguridad Alimentaria

Asegurar la calidad microbiolégica de los procesos y de los alimentos
es el objetivo de nuestros servicios
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