Control de alérgenos:

almacenamiento y
movimiento de ingredientes

Para evitar el contacto cruzado con ingre[]
dientes que NO contienen alérgenos los pro[]
ductos alergénicos deben ser almacenados
en las areas designadas del almacén. Si ne[]
cesita transferir el ingrediente a un recipiente
secundario, utilice los recipientes asignados
para estos productos, éstos deben estar lim([]
pios, sellados y etiquetados.

Siga los procedimientos establecidos por su
compania para el almacenamiento de ingre[]
dientes alergénicos. Estas medidas normal[]
mente incluyen el almacenamiento de in[]
gredientes que contienen alérgenos lejos de
aquellos sin alérgenos.

A menudo se pueden encontrar los ingre(]
dientes en todas las dreas de la planta. Por
lo cual, se necesita tener mucho cuidado du[]
rante el transporte para evitar derrames accif]
dentales.

Siga todo el tiempo todos los procedimientos
de su compania.

(Por favor mencione algunos ejemplo de los
procedimientos que se deben seguir en su
compania para el almacenamiento y trans-
porte de alérgenos alimenticios).

Allergenic products must be stored in their des[]
ignated storage areas to avoid cross-contact
with ingredients without allergens. If you need
to transfer the ingredient to a secondary con|]
tainer, use designated containers that are
clean, sealed and labeled.

Follow your company’s established procedures
for the storage of allergenic ingredients. This
approach normally includes the storage of al]
lergen-containing ingredients away from those
not containing allergens.

Ingredients are often found throughout the
plant. So, care is needed during transportation
to prevent accidental spills.

Follow all your company’s procedures at all
times.

(Please provide some examples of the proce[]
dures you must follow for storing and transport[]
ing allergens within your facility.)
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Contirol de alérgenos:

formulacion

Controlling allergens:
formulation

Si usted estd a cargo de la formulacidén, ase[]
gurese de agregar unicamente aquellos in-
gredientes especificados en la féormula. No
anada nada mds y mida la cantidad exacta
de cada uno de los ingredientes.

Algunas companias tienen un sistema de
codigo de colores para identificar el equipo
v los utensilios que serdn usados con ingre[]
dientes alergénicos. Si su compania no tiene
un sistema de cédigo de colores, debe ase[]
gurarse de limpiar y desinfectar el equipo y
utensilios antes de usarlos para manipular
ingredientes no alergénicos.

Después de haber formulado, selle y almace([]
ne adecuadamente los contendores.

Notas del instructor /
Instructor’s notes:

If you are in charge of formulation, make sure
you add only those ingredients specified for
the formula. Do not add anything else and
measure the exact amounts of ingredients.

Some companies have a color-coding system
for identifying utensils and equipment that are
used with allergenic food ingredients. If your
company does not have a color coding system,
you should make sure that you clean and sanif]
tize utensils and equipment before using them
in the handling of non-allergenic ingredients.

After you are done formulating, properly seal
the containers for proper storage.







Conirol de alergenos:

procesamiento

La forma mds facil de evitar los problemas de
alérgenos es asignar lineas de producciéon ex[]
clusivas para estos productos. Esto significa que
la linea sea usada para productos sin alérge(]
nos o productos con alérgenos especificos. Esta
prdactica elimina la posibilidad de contacto cru(]
zado causado por compartir equipo. Sin embar(]
go ésto no es posible en todas las companias.

Programar primero la produccion de produc(]
tos no alergénicos, seguida de la produccion

de productos alergénicos ayuda a prevenir el
contacto cruzado durante el procesamiento. La
higienizacién de las lineas de produccion debe
llevarse a cabo inmediatamente después de
que haya terminado la produccion de alimentos
alergénicos.

Se debe poner atencién en el cruce de puntos
en la linea de produccién. Esta medida preven[]
drd que los alérgenos caigan en las lineas de
produccion o productos sin alérgenos. Si usted
ve algo inesperado, repodrtelo inmediatamente a
SU supervisor.

El contacto cruzado también puede ocurrir por
un movimiento accidental del producto duran|]
te el procesamiento. Por ejemplo, un empleado
que trabaja en una linea de produccion hacien(]
do un producto lacteo, podria caminar a través
de alguna drea que produce alimentos sin 1ac(]
teos. La ropa o manos del empleado podrian
ser la fuente de contaminacién o del contacto
cruzado.

The easiest way to avoid allergen issues is by
assigning dedicated production lines. This ap[]
proach means that the line is either used for al[]
lergen free products or products with a specific
allergen(s). This step eliminates the possibility
of cross contact due to shared equipment. Howf[]
ever, this is not possible at all companies.

Scheduling the production of non-allergenic
products first, followed by allergenic products,
helps to prevent cross-contact during process|]
ing.

Sanitation of the processing line must be con[]
ducted immediately after the production of al[]
lergenic foods has ended.

Attention must be paid to crossover points in
your processing line. This approach will prevent
allergens from falling into allergen-free food
products or processing lines. If you see some|[]
thing unexpected, report it immediately to your
supervisor.

Cross-contact also can occur from incidental
product movement during processing. For ex[]|
mple, an employee working on a process line
making a product containing dairy, could walk
through an area producing a dairy-free prod[]
uct. His clothing or hands could be the source or
Cross contact contamination.
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Conirol de alergenos:

procesamiento

Los empleados que trabajan con alérgenos
no deben trabajar con productos sin alérge(]
nos a menos gue tomen las medidas ade|[]
cuadas, como cambiarse de ropa y lavarse
las manos. Las prdcticas de higiene de los
empleados son importantes para prevenir el
contacto cruzado.

Durante la elaboracién de productos con
alérgenos alimenticios, los alérgenos deben
ser identificados visualmente por medio de
un cédigo de colores o mediante etiquetas.

Los cambios en productos, ingredientes o en
el proceso pueden afectar su programa de
control de alérgenos. Asegurese que se uti[]
lizan las etiquetas correctas, especialmente
si ha habido algun cambio de ingredientes
que involucre una modificacién de los alér-
genos en un producto.

La sustitucidén de ingredientes también pue[]
de causar problemas. Asegurese que todas
las sustituciones de ingredientes estan apro[]
badas por la persona encargada. Los ayu[]
dantes de procesamiento deben ser usados
unicamente para el propdsito destinado ya
que podrian contener alérgenos.

Employees who work with allergens should not
work with allergen-free food products until they
have taken appropriate measures, such as
changing garments and washing hands. Em[]
ployee hygiene practices are important to pre[]
vent cross-contact.

During the manufacture of allergen food prod-
ucts, allergens should be identified visually
through color-coding equipment or tags.

Changes in products, ingredients or process|]
ing can affect your allergen control program.
Make sure that the proper labels are be-

ing used, especially if there is an ingredient
change that involved a modification in the al[]
lergens in a product.

Ingredient substitutions also can cause prob[]
lems. Make sure that all ingredient substitu[]
tions are approved. Processing aids should
only be used for their intended purposed since
they may contain allergens.
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Conirol de alérgenos:

reproceso

Existen ocasiones en las que la planta nef]
cesitard reprocesar producto. Es necesario
tomar precauciones cuando se reprocesen
productos que contienen alérgenos para no
mezclarlos con aquellos que no los tienen.
Las companias deben tener politicas escri[]
tas de reproceso de productos alergénicos y
éstas deben ser seguidas todo el tiempo. Es[]
tas politicas describen el manejo adecuado
y etiquetado de productos alergénicos para
reproceso.

Todos los productos alergénicos que serdan
reprocesados, deben estar colocados en reci|]
pientes designados. Estos recipientes deben
estar debidamente etiquetados, identifican-
do los alérgenos alimenticios.

El producto etiquetado debe ser almacenado
adecuadamente y mantenerse separado de
los productos no alergénicos. Mantenga los
registros de reproceso de alérgenos adecud(]
dos llenando las formas correctamente.

EXxiste una regla de oro para el reproceso de
alimentos alergénicos: nunca agregue pro[]
ducto de reproceso que contenga un alérge(]
no a un producto que no declara ese alérge([]
no en particular.

There are times when a plant will need 1o ref]
work product. Care needs to be taken when re[]
working allergen-containing items so they are
not mixed with non-allergen containing ones.
Companies must have written policies in place
for rework that contains allergens and these
policies must be followed at all times. These
policies describe the proper handling and la[]
beling of allergen-containing rework.

All allergenic food products that will be re[]
worked, must be placed in designated contain-
ers. These containers must be properly labeled,
identifying allergens.

The labeled product must be stored properly
and kept separate from non-allergenic food
products. Keep proper records of allergen re-
work by filling forms properly.

There is a golden rule when reworking aller|]
genic food products: Never add rework con[]
taining an allergen into a product that does
not declare that particular allergen.
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