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EVOLUCION de las NECESIDADES de
NUTRICION
(En Europa a lo largo del s. XX)
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« NUTRICION SUFICIENTE

- NUTRICION CORRECTA -
« NUTRICION OPTIMA Ll b
-SEGURIDAD ALIMENTARIA

*ALIMENTOS SALUDABLES

Y ADEMAS CONVENIENCIA Y COMODIDAD
EN EL CONSUMO



JOUE esarsequaad aliierianas

Definicion FAOC/OMS: “Existe segurdad alimentaria cuande tedas las
PErsenas; tienen en tode Momento: acceso fISico Yy ECoONeMmIco a
suficientes alimentos INecUes V' NUtHtIVES) para satisfiacer sus
necesidades alinmentarias?

Oferta y dispoenikilidad de'alimentos; adecuades
Estabilidadl eni |a’ oferta eni cualguier epeca del ane
Acceso a los alimentos o capacidad para adquirirles
Buena calidad e inecuidad de les alimentos

Seguridad alimentaria

desarrollados supongan una amenaza para

la salud.




DESENCADENANTES

CRISTS ALIMENTARIAS

+ ENCEFALOPATIA ESPONGIFORME BOVINA
(ORIGEN EN EL REINO UNIDO, 1996).

+ DIOXINAS (BELGICA, 1999).
+ NITROFURANOS (PORTUGAL, 2003).
+ OTRAS (FIEBRE AFTOSA, PESTE PORCINA..)

inseguridad ~ desconfianza repercusiones sectoriales




Marco Normativo Comunitario

Reg IamentO 178/2002, por ell gue se establecen los principios y los requisitos

generales de la legislacion alimentaria, se crea la Auteridad Europea de Seguridadi Alimentaria y: se fijan
proecedimientos relatives a la seguridad alimentaria.

qeg amentO 852/2004 y lelativo a la higiene de los productos alimenticios.
?eg amentO 853/2004, por el gue se establecen normas; especificas de

higiene de los alimentos de origen animal.

?eg amento 854/2004, sebre los controles oficiales efectuados para

garantizar la verificacion del cumplimiente de |a legislacion en materia de pienses Yy alimentos . la
nermativa sebre salud animal y bienestar de les animales.

Reg |ament0 882/2004, sobre los controles efectuades para garantizar la

verificacion del cumplimiente de la legislacion en materia de pienses y: alimentos Y la nermativa
solre salud animal y bienestar de los animales.

Reg |ament0 2073/2006, relative a los criterios microbiologices aplicables

a los productes alimenticios.




“[De |a granja a la mesa*: la cadena
alimentaria

una, resporisabilidad comparitida

En la elaboracion de estas normas, se ha tenido en cuenta un planteamiento
integrado que garantice la seguridad alimentaria desde el lugar de produccion
primaria hasta su puesta en el mercado.




Reglamento 178/2002

Creacion de |a Autoridad Eurepea de 1a
Seguridad Alimentaria.

Asistencia cientifica.
Sistemas de alertas y gestion de crisis.
Otras (recepilacion’ de datos, identificacion de riesgos; ...)

irazanilidad.

Implicacion de tedos |6s Operacdores.



Trazabilidad

e Reglamento 178/2002: «/a posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a
traves de todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion, de un
alimento, un pienso, un animal destinado a la produccion de alimentos o una
sustancia destinados a ser incorporados en alimentos o p/ensos o con
probabilidad de serlo”. L"'Z ,F
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Codex Alimentarius:
“Trazabilidad es la = T eel e
capacidad de seguir el T i sl
movimiento de un e

alimento a través de

etapa(s) especificada(s)
de la produccion,
transformacion y
distribucion”.
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RESUMEN DE TRAZABILIDAD

£

SNR Fecha Hora
E34C820A00000001 02/06/2007  05:54:01
C74C820A00000001 02/06/2007  06:02:00
F14C820A00000001 02/06/2007 06:12:00
C84C820A00000001 020672007 062515
754D820A00000001 02/06/2007  06:30:53
9FACS20A00000001 02/06/2007 O717.04
684B820A00000001 02/06/2007  0754:48
694D820A00000001 (20672007  08:40:46
4150820A00000001 02/06/2007  08:56:40
B74C820A00000001 02/06/2007 093322
BCACB20A00000001 02/06/2007 094201
8C4D820A00000001 02/06/2007  10:42:34
914D820A00000001 02/06/2007  10:53:44
154D820A00000001 02/06/2007  11:06:23
F84C820A00000001 02/06/2007 112342
EG4CB20A00000001 (2/06/2007  11:33:10
AB4D820A00000001 02/06/2007 120732
F24C820A00000001 02/06/2007 1222:26
FES8BB20A0000000T (02/06/2007 12.34:52
5A4D820A00000001 02/06/2007 130431
<

Seleccione una linea de produccidn :

CONEIOS |

ACTUALIZAR DATOS

RF+ID & TRAZABILIDAD

Conejos Gallegos §. C|

flcome, s/n, 36530 Rodein
Fax. 986790181 co|

02
Tol. 585.750.400

IR

(007 384141183000140509 A
CONEI0 JOVEN

M0

(0) 984147118000008 (300 10 (15 050407 (3102) 001165 (10)

Destino:

No. Pedido
N:

m
=

il

Lote anual | Proveedor Cod. Prov. | 1-MUELLECO...| 3- TRANSFER 4 - CLASIFICAD.
9782 RUIZ PARGA, JOSEFA 180299 ) o 0RA000 & 072900 § )
5783 FERNANDEZ PEREIRA MANUEL 180277 () ¥ 0s1200 073200 G 3CP0183004123538497
9784 RIOL PANERA, JUAN 180204 Q ¥} 06:26:00 074600 G
9785  ALLER BARRIOLUENGO, LUISJESUS 180340 I 75800 &
9786 LOPEZ LOPEZ MARIA DEL CARMEN - e
9787 ASOREY BOTANA. PILAR
3788 PEREZ NAVIZA, FERNANDO
9789 PEREZ BELLES, JESUSA CECILIA
9790 DOMINGUEZ VERDES, MANUEL
9791 FERNANDEZ RODRIGUEZ, JOSE 4
9792 ALVES TEIXEIRA, MANUEL ANTONIO |
3793 GONZALEZ MONTES, ANGELA 200173 1 s P : = ‘
4 S A i @ 12 Facturacion E Configuracion ... ‘Window &l =l
9795 FERNANDEZ CONDE, MIGUEL 180030 ) "
3796 ESTEVEZ MORENO, M2 NOEMIA 180364 ¥ CB: | Arficulo: |
3797 DIAZ DIAZ, MANLEL 400443 . ;
3798 MOURELOS GONZALEZ, ISABEL 400370 () Cliente: 011262 |LAGO AVES
979  SABORIDOCONDE, JAVIERANGEL 330288 (&) Pedido: (2007 |01]C/013078]
9800 SABORIDO CONDE. JAVIER ANGEL 330298 ) 20 -
3801 PEREZ NAVIZA, FERNANDO 400264 ) Fartida: 2007 |!01 ||A||00991 1 |
Fecha Ent.[14/06/2007 | Ruta:| -]
Busqueda avanzada 1- {0/400) Uds
JOVEN CONG |
LAGO AVES
Activar
'Estacién 2 Pedidos
Piezas .
= Fin de
0 Pedido
AnularRepetir
Pesadas
Emitision Etiquetas Activa Lote Unidades y Peso
LUd: I 10| Peso: | +
Et. Caja| O e ¥
Palet Lﬂte Entrar pesr_

| Lote

Ditimos 10 lote sobre la est. 3

| Piezas | Tot Kg | Media Kg

Piezas en tunnel

1 [Entrar unidades

l_l_l_l_l_l_l_

(Lt _ R Z i 0 TR = =
ﬁln ol“ & 5= |] B BCF - Bizerba Communlca...l Q! Facturacisn Tachl 5.05.06v ||L.2_I_Factura|:|on T4l Facturacin Tactl 5.05,06v [Facturacion]|

Lote n*

Classe Tot. Pezzi Tot Kg

[Media Kg

1 Estacién 12]

Lote n®

0,000

Bit Borradura

[




Tecnoelogia REID

Antena receptora

Ordenador \
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Tarjetas (MircroChip)



Reglamento 853/2004

Establece disposiciones generales, entre otras cuestiones, sobre:

Registro V. autorizacion de las industrias
alimentarias.

|dentificacion de los productos
allMmentarios.

Sistemas APPCC.
Informacion: sebre: la cadena alimentaria.



Informacion de la cadena alimentaria

(Seccion 111 Anexo I1)
(Y tambien en el Reglamento 854/2004, Capitule Il A, Anexo: 1)

“Los mataderos ne deberan aceptar animales en les locales del
matadero a menoes que: hayan selicitado V. recinido |a
correspondiente infermacion de inecuidad alimentaria contenida en
|os registresi de la explotacion de procedencia”.

“lLos mataderos deberan recibir dicha infermacion all menos, 24
horas antes de la llegada de losianimales al mataderor.

“El veterinario eficial’ debe comprebaly analizar la infermacion
pertinente de les registres de la expletacion de precedencia de: los
animales destinadoes al matadero: ...”.

“Cuandorlos animales; lleguen alfmatadere: sin |2 Infermacion; sebre
|ai cadena alimentaria ... el sacrificio ne podra tener lugar hasta gue
el veterinario oficial o permita”



¢ QUe Informacion se debe facilitar?

a) la situacion de: la explotacion de procedencia o la situacion regional en
cuanto a la salud animal;

13) el estado de salud de les animales;

¢) les medicamentos VEeterinanos U otres tratamientes administrades; a 1es
animales durante un periodo adecuado y con unitiempe: de espera SUperor:
a cero, Junte con las fechas de su administracion y plazos de retirada;

d) la aparicion de enfermedades gue puedan afectar a la inecuidad de la
Carne;

e)l losi resultados, de analisis efectuados, sobre muestras tomadas a los
animales u otras muestras recogidasi para diagnosticar enfermedades gue
puedan afectar a la inocuidad de la carme, incluye contrel de residuos;

f) cualquier infermacion pertinente relacionado con anterores InSpecciones
ante moerteni V. post mertent en animales procedentes de' la misma
explotacion de proecedencia, eni particular, los infermes del veternnario
oficial;

g) datos de produccion, cuando puedaniindicar la presencia de
enfermedacdes;

) el nemlre y 1a direccion del veterinano privade gue atiende
normalmente la explotacion de procedencia.



Aplicacion informatica de
trazabllidad en; granjas

Lote: conjuntorde animales que han side producides en
circunstancias, practicamente identicas.

Asignaremos; un numero delote (automaticoy en el
MOMENTO de: la INSEmINacIoNn.

T0d0s 10 pedidos de pienses medicamentosos,, PIENSeS
plances, tratamientes medicamentoses, etc, etc se
realizaran indicande para gue lote vam a i destinados.
AsImIsmo se Indicaran las; fechas de inicio y fin del
tratamiento, o0ldservaciones, etc.

Con toda esta Infermacion Y. la gue existe en el matadero
de cada una de: las granjas: registres historices, check-
list de auditonias;, etc se podra generar el documento
(pasapoerte) gue sera necesario recibir en el matadero
con 24 horas de antelacion.



Cunicultura Integyal

Servicios Técnicos Veterinarios

Control Integral de la Produccion

Planificacion de la explotacion Sacrificio. Clasificado automatico por peso

de la canal. Despieces y envasados

o T sin/con_ gtmésf(_era_pro'gc?ctora.
Trazabilidad. Distribucion

Programas sanitarios

- A

Transporte de animales vivos.

Genética



Recepeion de animales Vives

Procedimiente interne de lomelegacion de
proveederes. Evaluacion in-situ del
desempenos de 1S granjeres.

Control de! la documentacion.

Inspeccion ante=moertem eni el matadero.
Aguellos;animales que presenten sintemas
0 SESPECchas de enfermedad sen
Segliegades V. saclificades separadamente
al final de la jernada.

Test para la deteceion de posibles restes
de residues de antibioticos en carnes.



Sistema APPCC

(Analisis de Peligros y Puntes de Control Critico)

-El sistema APPCC se ha verificado y consolidado como la herramienta
mas eficaz para la produccion de alimentos seguros.

-Desde el afio 1993 de obligatoria aplicacion en todas las industrias
alimentarias.

-Los nuevos Reglamentos Comunitarios inciden especialmente en la
aplicacion de este método como la mejor forma para garantizar
alimentos inocuos.

- Todos los procesos en Cogal son realizados conforme a lo establecido
en el sistema APPCC que hemos desarrollado e implantado.



Suministro de agua

Recepcion de materiales auxiliares
Almacenamiento de materiales auxiliares
Acondicionamiento de materiales auxiliares

iy

2)

3)

4)

&)

6)

7)

7 principios:

Identificar los
peligros en cada
etapa.

Establecer
EGIES
preventivas.
Fijar limites
criticos.
Establecer

procedimientos de
vigilancia.

Establecer
medidas
correctoras.

Registrar todas las
acciones.

Verificar el
correcto
funcionamiento
del sistema.



Recepcion de materias primas Recepcion de materiales auxiliares
(canales de conejos) envasado y empaquetado

_ Almacenamiento materiales auxiliares

Acondicionamiento materiales auxiliares

Envasado de conejo Despiece de canales Envasado conejo flow-

entero en bandeja pack

Colocacion manual en Preparacion para despiece Alimentacion envasadora
banclejas automatico

Despiece automatico

Despiece manual

Colocaciéon manual en
bandejas

Envasado y etiquetado
individ.

Empaquetado

Pesado y paletizado
(preparacion de pedidos)

Almacenamiento en camaras

Expedicion



Planes de prerrequisistos COGAL

Plan de agua potable.

Analisisi FQ-microbielogices: diaries, semanales, mensuales y
anuales;

Plan de'limpieza Y. desinfeceion.

Procedimientos, e instrucciones de limpieza y desinfeccion:
productos, zonas, operarioes, frecuencias. Analisis para el control
de |la eficacia de Ias operaciones.

Plan de mantenimiento.
Preventivo, V. correctivo:

Plani de formacion.

Todos| losimanipuladeres de alimentos de Cogal estan abarcados
por este plan. Incluye BPM v BPE. Evaluacion de la eficacia de'la
formacion.

Plan de DDD.

Incluye tratamientes por empresas externas y procedimientos
Internos.

Plan de trazabilidad.



Eliminacion de subproductes

Todoes los subpreductes generados en el
matadere son; eliminades en tiempo: reaily.
de forma higienica del matadero.

Sen transfermados’ Inmeadiatamente en
arnas caimicas enla planta de
transiormacion @de categoria 2, 6
Selecelonados enilas plantas de' categoria
3 del complejo.



Refrigeracion y: calibracion

- Tras el sacrificio y faenado, las canales son refrigeradas inmediatamente para
conseguir una temperatura interna inferior a + 4°C. Existen registros graficos y
manuales.

) 0905 0910 DS 0920 0325 030 0935 0940 0945 D0 0955
20 jun 2006

- Existe una clasificacion automatica (electrénica) de las canales.

- El empaquetado se realiza en salas climatizadas y siguiendo unas BPF.



Sala de despiece V. envasado

Sala climatizada a una temperatura de 6 °C.
Control sebre los tiempos de despiece Yy envasado.
Controll de matenas primas. Canales de conejos.

Controll selhre les matenales auxiliares gue entran a la
Sala de despiece.

Control de estangueldad enrles productos envasades en
atmosfiera protectora.

Control de la mezcla de gases
en los preductes envasades con
atmosftera protectora.




ldentificacion Yy etiguetado. EDI.

Ingredientes, forma de conservacion, forma de
envasado.

N© de lote, registro sanitario del fabricante

-; - Fechas de envasado y caducidad.

/A + Informacion en bandejas, canales a granel, etc.

0 d- cone jo, tL p m.-.. wzicar, antioxidante (E-315¥

S “Iap:»_-g; & ‘Plil;g:
| » “ ”I 0,680kg 8.99
e [ o T——
_ 2205749

00574 ‘ 6,11€

a protectora

—

EDI (intercambio electronico de datos). El cliente recibe via electronica y de forma

automatica toda la informacién (comercial y trazable) antes de que el camion salga
de las instalaciones de Cogal.



Expealcion. . trarnsporte

Temperatura Yy humedad adecuadas
(durante la cargay. elftransporte). Control de
oS tiempes dercarga. Locales de’ carga
climatizados;

Condicienes higienicas; dell veniculo.
[ransporte de productos: compatinles y en
condiciones; de estiba adecuades.



http://images.google.es/imgres?imgurl=http://www.midisegni.it/disegni/vari/camion.gif&imgrefurl=http://www.midisegni.it/disegni/vari.shtml&h=326&w=480&sz=11&tbnid=F1q46X882nYJ-M:&tbnh=85&tbnw=126&hl=es&start=1&prev=/images%3Fq%3Dcami%25C3%25B3n%2B%26svnum%3D10%26hl%3Des%26lr%3D
http://images.google.es/imgres?imgurl=http://www.unizar.es/cta/ppcta/imagenes/plano/camara.JPG&imgrefurl=http://www.unizar.es/cta/ppcta/camaras.htm&h=480&w=640&sz=82&tbnid=J0ctArnD5bVVMM:&tbnh=101&tbnw=135&hl=es&start=14&prev=/images%3Fq%3Dcamara%2Bde%2Brefrigeraci%25C3%25B3n%26svnum%3D10%26hl%3Des%26lr%3D
http://images.google.es/imgres?imgurl=http://www.areaseg.com/ler/ler32.jpg&imgrefurl=http://www.areaseg.com/ler/ler2.html&h=409&w=500&sz=27&tbnid=ECOgURtxVe397M:&tbnh=103&tbnw=127&hl=es&start=18&prev=/images%3Fq%3Dsupermercado%26svnum%3D10%26hl%3Des%26lr%3D

Verificacion del sistema. Auditorias.

El sistema APPCC, y: SUS| prerrequisitos estan; Sometidos, a
un plan interne de: auditena. Analisiside producto (FO,
micrebiologices, de residues), revision de reclamaciones,
etc.

El sistema APPCC Y sus prerreguisistos son auditades V/
Validaados por last Auteridades; Oficiales semestralimente.
Incluye revision de: registres, analisis, procedimientes,
etc.

El sistema APPCC Yy sus prerreguisites son auditados
periodicamente por empresas externas y clientes.



Seguridad Alimentana Sestenible

(',QUé es sostenibilidad? caracteristica o

estade seguin el cuall pueden; satistfacerse las necesidades
de la poblacion; actual y lecal sin’ compremeter la
capacidad de generaciones futuras o de poblaciones de
otras regiones de satisfacer sus necesidades.



Estacion Depuradora de Aguas
Residuales. RDPH.

Planta de transformacion
subproductos.

Reglamento (CE) 1774/2002.

Los subproductos se transforman en un futuro precursor de suelo forestal.

- Autorizados como productores de residuos peligrosos;
- Controles semestrales sobre las emisiones a la atmosfera;

- Separacion de residuos no animales para su reciclaje (plastico, carton ...)
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Javier Bascuas Somoza ’ll‘,.r >
Responsable de Calidad y Medio ‘Amlq,i__,ent"‘ e
COGAL, S. Coop. Gallega. Junio 2007. _~
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