Introduccid

La legislacio alimentaria esta enfocada a assegurar un nivell elevat de
proteccio de la salut publica. Per aix0, a través dels reglaments, defineix
els criteris microbiologics que les empreses han de complir per produir
aliments comerciables. Les empreses, a través de la vigilancia preventiva i
de procés / producte exerciten una forma de control per garantir el
compliment dels criteris.

Gracies al enfocament preventiu que caracteritza en els darrers anys el
panorama legislatiu a nivell europeu (Reglament 2073/2005), quan sigui
necessari, les empreses alimentaries, poden realitzar estudis
complementaris per investigar el compliment dels criteris al llarg de tota
la vida util . Entre els estudis complementaris, es poden incloure: i)
elaboracié de models matematics de prediccio per I'aliment; ii) challenge
tests per investigar la capacitat que té un microorganisme patogen,
adequadament inoculat, per créixer o sobreviure en el producte; iii)
estudis per avaluar el creixement o supervivencia dels microorganismes
gue puguin estar presents en el producte durant la seva vida util.

Instal-lacié

En el CENTA disposem de laboratoris i equips apropiats per adaptar els
nostres serveis a les necessitats de les empreses garantint resultats
fiables i aplicant conceptes innovadors en el control i en la gestié de la
seguretat alimentaria

Serveis

-El CENTA, a través dels seus departament de seguretat alimentaria, pot
proveir a les empreses alimentaries una amplia gamma de serveis, tant
en temes de control rutinari, com en temes d'estudis complementaris,
validacio de productes i / o processosi estudis d'innovacions.

-En concret els serveis que el CENTA pot proposar sén:

* Analisis de productes acabats,

* Estudis de vida util

* Validacio de productes/processos

* Challenge test

* Creacié/aplicacié de models predictius per a microorganismes
patogensi deteriorant

* Estudi de la letalitat de processos tradicionals (tractaments amb calor)
o innovadors (altes pressions hidrostatiques, microones,
radiofreqliencies, polsos luminics etc.);

* Influencia de la optimitzacié de producte sobre la microbiota

* Accés i cerca en bases de dades de microbiologia predictiva

* Optimitzacié de formulacions / productes en seguretat alimentaria

* Justificacid de punts critics en plans d’APPCC
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Fitxa de Servei Tecnhologic:

Seguretat Alimentaria

Assegurar la qualitat microbiologica dels processos i dels aliments és
I’objectiu dels nostres serveis
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