Prevalencia de Listeria monocytogenes em
alimentos prontos-a comer e a Seguranca Alimentar

Contribuicao do EHEDG para o evitar atravées do Projeto Higio-sanitario

Margarida Vieira



The food industry and its challenges regarding
climate changes
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* As altas temperaturas e as alteragoes nos padroes de precipitagao criam favorecem o crescimento de
alguns patogénios de origem alimentar, eg: Listeria e Vibrio cholerae.

. A seca torna dificil manter on niveis de higiene e desinfecao na produc¢ao de alimentos aumentando os
riscos de contaminacao .

« 0 aumento da prevaléncia de certos agentes patogénicos pode levar a surtos mais frequentes e causar
graves de doencas de origem alimentar, pressionando os sistemas de saude publica.




Como evitar a contaminacao microbiana?
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Minimizar Recursos e
desperdicios

Reduzir a perda
de alimentos na
cadeia de distribuicao

Reciclar Materiais Reutilisar




. -
BACTERIAS ffc” | % | 5)

Campylobacter Listeria Salmonella Escherichia coli  Yersinia  Brucella
monocytogenes

TOXINAS /- é;,- ;g’ .;‘5

BACTERIANAS
Bacillus Clostridium Clostridium Staphylococcus
cereus botulinum perfrigens aureus
o & .?
VIRUS ® °° o
Norovirus Hepatitis A Hepatitis
virus (HAV) E virus (HEV)
o - [ ]
@G |-/ ¢ ?
PARASITAS e - - b
Trichinella Toxoplasma Cryptosporidium Giardia
HlNWgODB&z/N\,\Q
OUTROS s

Histafnina . ) ]
Biotoxinas marinhas



7

E competitiva

A bactéria contem listeriolisina S um antibidtico que ao
contrario de outras moléculas bacterianas

com propriedades antibioticas, nao se difunde em meio meio
ambiente, mas permanece associada a

membrana da bactéria, matando outras bactérias somente
guando entra em contato com elas.




» AListeria &€ capaz de modificar a composicao da
microbiota intestinal, de modo que as outras bacterias
nao conseguem competir com ela.

» A Listeria € assim capaz de infetar melhor o intestino,
depois orgaos profundos como o figado ou 0 baco e, )
finalmente, o cerebro ou a placenta. A Listeriolisina S esta
portanto associada a elevada viruléncia das estirpes que
a produzem.

Listeriolysin S: A bacteriocin from Listeria monocytogenes that induces

membrane permeabilization in a contact-dependent manner, PNAS, 5 October 2021
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https://www.pnas.org/content/118/40/e2108155118
https://www.pnas.org/content/118/40/e2108155118

o People above 6 5 years

9 Immuno-suppressed people

9 Pregnant women

9 Medication to prevent organ transplant
e People diagosed with diabetes

e People undergoing chemotherapy

o People taking dialysis

e People who have liver diseases.

0 Activated Charcoal

e Garlic
9 Ipecac syrup
. . o Alcohol-free goldenseal
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Prevaléncia da Listeria em produtos frescos ao chegarem aos produtores de produtos
congelados e refrigerados

e
(]
=i
E
- |
||'_"_.|
=R
I--
=
gn )
Ly

Green beans

Commodity

> 100 MPN Listeria spp./g 10-100 MPN Listeria spp./g < 10 MPN Listeria spp./g

Journal of Food Protection,Vol.84, No0.11,2021,Pages1898-1903 https://doi.org/10.4315/JFP-21-064



Refrigeracao

S| BACTERIA REFRIGERATOR OLYMPICS 2018
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FOOD SAFETY REMINDER: Listeria bacteria can multiply even in refrigerated foods. Mark open and

leftover food in the reffigerator with a use-by date no later than seven days after it was opened and StateFoodSafe
prepared. Discard food that has passed its use-bv date. Food Salety Training & Certification




O gue se deve saber sobre MO?

Pode matar, reduzir ou inibir o crescimento ao aplicar:

* desinfetante (por exemplo, acido citrico, ides de prata)
» tratamentos fisicos (por exemplo, calor, UV, secagem)

 produtos quimicos (por exemplo, cloro, acido peraacético)

mas alguns tém:

e alta tolerancia a luz UV e radiacao radioativa
 elevada resisténcia aos biocidas, especialmente em biofilmes

* Um metodo importante é: manter o ambiente o mais seco e limpo possivel



PROCESSOS DE CONSERVACAO
EO
PROJETO HIGIENICO



Hygienic Design HACCP, GMP

Equipment, components roduction, process
Installation Product
Function Personal

Cleanability Cleaning
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Processos abertos

» O produto e as suas superficies de contato sao expostas ao ambiente que rodeia o equipamento.

Processos fechados

* O produto e as suas superficies de contato sao expostas ao ambiente ao redor do equipamento durante
0 processamento normal.

Equipamento higiénico classe |

* Equipamentos que podem ser limpos no local e ficar livres de microrganismos relevantes sem desmontagem.

Equipamento higiénico classe Il

e Equipamentos que podem ser limpos apos a desmontagem e podem ficar livres de microrganismos
relevantes apos a remontagem.



CRESCIMENTO DE MO APOS ESTERILIZACAO SEM RECONTAMINACAO
APOS TRATAMENTO TERMICO

Good Hygienic Design
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required date
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Crescimento de MO apos pasteurizacao
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Listeria inthe cu, 2021
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‘ Pareceres Cientificos

Surto de Listeria monocytogenes em varios paises ligado ao peixe fumado a frio

A EFSA publicou a avaliacao conjunta ECDC-EFSA “Multi-country outbreak of Listeria monocytogenes clonal complex 8 infections linked to consumption of
cold-smoked fish products”.

As mensagens principais sao:

« Atruta e o salmao fumados a frio produzidos na Estonia sao a fonte do surto de Listeria monocytogenes, que afetou 22 pessoas em cinco paises desde
2014.

» Os peritos da EFSA e do Centro Europeu de Prevencao e Controlo das Doencas (ECDC) puderam confirmar a fonte da infecao utilizando a

sequenciacao da totalidade do genoma e investigacoes de rastreabilidade. Os paises afetados sao: Dinamarca (9 casos), Estonia (6), Finlandia (2), Franca
(1) e Suécia (4). Cinco pessoas morreram. O Ultimo caso foi relatado na Dinamarca em fevereiro de 2019.

» Nao pode ser excluida a possibilidade de novos casos até que seja identificado o ponto exato de contaminacao no ponto de processamento dos
alimentos.

REPUBLICA PORTUGUESA
ECONOMIA E MAR
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Listeriamonocytogenes
persisted for at least one
month in two
establishments.

L2l

)
s i)

a8

2100 )
AN

TR N
o 8«
(L B | B )

il

All L. monocytogenes

Isolates had ability
to form biofilm in
stainless steel.

Six Listeria
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Presence of
biofilm and

virulence genes.




BIOFILMES
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PROCESSO DE CONGELACAO

Reducéao de firmeza

Producao de exsudado
Perda de textura
Perda de qualidade

p Reducao de exsudado
Células de uma planta ’

Manutencao da qualidade
do produto




«Sancoes decorrentes de consequéncias humanas:

Em caso de mortes ou hospitalizacoes por intoxicacao
alimentar, o0s 0Orgaos publicos emitirao sancodes
administrativas, além de retirar todos o0s produtos
processados que tenham sido relacionados ao surto do
patogeno, e paralisarao a producao da fabrica(s) afetada(s).

Custos econdmicos:

Um surto de patogénios diminui o valor das acoes, limita o
crescimento do negoécio, diminui as vendas e inclui um
Investimento importante para aliviar a situacao.

*Custo reputacional:
Os danos mais dificeis de recuperar sdo 0S necessarios

para recuperar a reputacao que resulta da exposicao publica
de uma marca ou empresa a contaminacao por patogeéenios.



Design higiénico ajuda a proteger as marcas/

O saneamento inadequado tem sido frequentemente citado como a causa
raiz de incidentes de intoxicacao alimentar e um numero significativo de
lembrancas relacionadas a alimentos.

A Investigacao revela gue muitos desses incidentes tiveram uma
conexao com deficiéncias no projeto de instalacdoes e maquinas e,
portanto, a industria percebeu que aderir de perto aos critérios de projeto

sanitario pode reduzir drasticamente o risco de sofrer eventos

semelhantes.



Custo do design higiénico

Design Higienico de Custos

: ~ . : Reultado
Equipamentos e Instalacdes| Operacionais

reducao da expectativa de vida e
aumento da manutencao exigida por
equipamentos gque nao sao projetados
higienicamente

Malis altos

limpeza eficaz, menos tempo de

Malis baixos inatividade e, portanto, mais tempo
disponivel para a producao




A | MAXIMUMACCEPTABLE CONCENTRATION
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Piso de resina sintética

© Ellen Angerbauer

© Ellen Angerbauer



Exemplo de desenho de tubagens em T
na limpeza de CIP l/d<1




a) A falta de penetracao deixa uma fenda que pode prender o produto
na superficie interna da junta de soldadura.

cleaning and desinfectants effect the biofilm

(b) Soldadura rugosa e Sups only at the outer part
resultante de uma proteg&o ‘

inertes; tal superficie promo
dificil de limpar.

Particles from
corrosion are rinsed

from the crevice

c) Exemplo de uma soldadur 3 ‘

tungsténio) de alta qualidade
only a small part of the biofilm 1s
removed with the cleaning agent

The nner part of the biofilm

1s not effected
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Limpeza com espuma Limpeza com pressé&o

Tapeta lamelar que
esta a passar continuamente

Tangue com
transdutores de
ultrassons




Design
Project Management

Initial Investment | Fabrication/Build

Installation

M Trials/Start-Up

Training

Labor
Sanitation downtimes
Chemicals

Operational | Utilities

Environmental

M Maintenance
Upgrades/retrofits
Quality defects
Lab testing
Training

https://www.commercialfoodsanitation.com/news/the-cost-of-hygienic-design-considering-total-cost-of-ownership



Promocao de ganhos de eficiéncia operacional incorporando
0 design higiénico numa instalacao fabril e
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Piso inclinado para evitar a retencao de agua (custo inicial): 100 €/m2x1000 m2 =100 |l
Se nao for inclinado:
22 funcionarios x (1,25 h/dia x 220 dia) necessarios para drenar o piso = 6.050 h/ano
6.050 h/ano x 5,77 €/h taxa de pagamento incluindo os gastos da entidade patronal =

34. 834 €/ano para conduzir agua para um ralo

ROI = 100 000 €/ 34.834 €/ano = 2,8 anos

Conclusao:
Um piso devidamente inclinado duraria > 2,8 anos => economia de Y €/ano duracao a mais

Randy Porter, former Vice President of Quality & Product Safety at Post Foods,
and current Senior Director of Food Safety, The Acheson Group



Nao adotar principios sanitarios de design

« Danos a reputacao da empresa

* Vendas perdidas

 Tempo ocioso na fabrica para limpeza

» Custos extras associados a um potencial incidente de seguranca
alimentar quase sempre superarao 0 custo de quaisquer medidas
preventivas implementadas, como o alinhamento com as diretrizes da
iIndustria e do governo para 0 projeto higienico de equipamentos e

Instalacoes



Area/ Local
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Freezing

pisos e drenos

outro tipos de superficies que ndo estao em contacto com o alimento

amostra positiva obtida do produto final congelado

Este resultado destaca o papel que as superficies gue nao estao em contacto com o alimento desempenha na disseminacéao

da contaminacéao por L. monocytogenes para o produto final, particularmente nas areas que circundam o tunel de

congelacao, onde a maior parte da contaminacao estava concentrada.

Li20, Las21
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Figure 1. Scheme of sampling positive points for L. monocytogenes.
Foods 2022, 11, 1546. https://doi.org/10.3390/foods11111546
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European Hygienic
Engineering & Design Group

Introducao
2024



Quem é o EHEDG?

EHEDG fol fundado em 1989 como um consorcio nao lucrativo




Some of our members
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The EHEDG Vision

PRODUTOS STRUCTURE

Associacdo bem
equilibrada com
cobertura global

Autoridade reconhecida
mundialmente

Portfolio de produtos
baseado em consenso

Portfolio abrangente de Organizacao totalmente
produtos transparente e sem fins

lucrativos

Todas as partes interessadas

na producao de alimentos
seguros

_  Diretrizes sobre
*Produtores e grossistas

Fornecedores de
equipamentos e sistemas

Fornecedores de servigos
e projetistas de edificios

«Academia

*Legisladores e agéncias de
fiscalizacao

Processos, servicos e * Financiada por membros

edificios, com vista a fortemente

harmonizacdo em comprometidos
escala global Contando com

. Teste e Certificacéo contribui¢édo voluntaria e

o Forma(;ao e Educa@éo envolvimento ativo
Atrativo para grandes e

peguenas empresas




Quals 0S N0Ssos objetivos?
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O nosso Portfolio

DOC 48
ELASTOMERIC SEALS

30+ Grupos de trabalho 400+ equipamentos
50+ documentos publicados Certificados, limpeza com
liguidos ou a seco

:j: _EH i)
Certificate of Attendance
EHEDG Advanced Course on Hygienic Design

Organised by
EHEDG New Zealand Regional Section
Waikato Innovation Park, Hamilton | March 8th — 10th 2022

Cursos introdutorios e
avancados, online e
presenciais em muitos paises
no mundo



Focus areas of Working Groups

Continuous
Heat Treatment development and
updating
Training &
Education
émng & Valldat1>




A truly global network

Europe

Austria
Belgium
Bulgaria
Croatia
Denmark
Finland
France
Germany
Ireland Italy
Macedonia

Netherlands
Norway
Portugal
Poland
SOINERIE!
Serbia
Spain
Sweden
Switzerland
Turkey
United Kingdom




A truly global network

\‘ly

South ASsla Oceania
America
Argentina Colombia Armenia  Japan New Zealand
Brazil Mexico China Taiwan Australia
Chile Uruguay india Thailand

|srael



EHEDG Communication

European Hygienic Engineering & Design Group (EHEDG)

dited + @

EHEDG Guideline 44, 'Hygienic Design Principles for Food Factories’ (2014) proved
to be an essential document for the industry, touching on a wide variety of
questions on building design and food factory development, from the fir

EHEDG Working Group
Building & Factory Design

EHEDG -
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HYGIENIC
DESIGN

Dear EHEDG friends,
Complex equipment and components a
often used in food processing, and a
typically made of stainless steel. So
machines incorporate moving parts th

HWYOENMC DN STRATENE

We're proud to share another
milestone for EHEDG: the release
C@L) Adwy van den Berg RM and 107 others comments « 25 reposts of Guideline 48, 'Elastomeric
Seals', which illustrates basic
hygienic design principles

L il DL LTy v ———

HYQENC DESRGN INNOVAT ORS

XY MM T 60 Ty T e

should be sealed (e.g. valve stems or plug
- Some need to be readily accessible f
(5 Like & Comment J Repost e (materials selection, surfaces, cleaning, inspection and/or maintenand
compression, groove fill, etc), hence assembly features (e.g. threads) neq

EHEDG Publications EHEDG LinkedIn Page EHEDG Newsletter



https://www.ehedg.org/news-events/publications/ehedg-connects-magazines
https://www.linkedin.com/company/ehedg
https://www.ehedg.org/news-events/ehedg-connects/ehedg-newsletter

O site www.ehedg.org é a principal plataforma de
Informacao e comunicac¢éo do EHEDG
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Guidelines} [Training} [Testing&Certiﬁcation] [Membership




Useful links

e Como se tornar um membro EHEDG
 Oferta de diretrizes

* Pedido para participar numgrupo de trabalho
 Inscricao num curso de formacao
* Pedido de um curso de formacao

» Pedido de certificacao de um equipamento ou
componente



https://www.ehedg.org/memberships-regional-sections/membership/information-registration/
https://www.ehedg.org/guidelines-working-groups/guidelines/guidelines
https://www.ehedg.org/guidelines-working-groups/working-groups/list-of-working-groups
https://www.ehedg.org/training-education/upcoming-trainings/ehedg-training-courses
https://forms.office.com/pages/responsepage.aspx?id=spVk8Q4bCk21pk-1axbPZ_3EEO510CVCsoEXVBHK_WhURUk5OUlUUzFVWEFZNUdRRUxPRVRYUTNPRC4u
https://www.ehedg.org/certification-testing/general-information/how-to-get-certified/activation/

A Universidade do Algarve @
UAlg

UNIVERSIDADE DO ALGARVE

aloja

A Seccao Regional Portuguesa do EHEDG



http://www.ualg.pt/

@ UAlg st

UNIVERSIDADE DO ALGARVE
INSTITUTO SUPERIOR DE ENGENHARIA

# Inicio > Engenharia

Pl

‘B
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EHEDG Portugal - ))
Departamento de Eng2 Alimentar, Instituto Superior de Engenharia ) UAlg |SE

Universidade do Algarve

8005-139 Faro UNIVERSIDADE DO ALG RVE '

INSTITUTO SUPERIOR DE EN




Seccao Regional Portuguesa
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Margarida Vieira Rui Cruz
Chair Co-Chair

e : . -
Clarisse Ramalho |Isabel Ratao Carlos Miguel Helena Barras
Eng. Alimentar Eng. Agronémica Eng. Mecanico Contabilidade




Desenvolvimento Regional

Objetivos

Melhorar a consciencializacao e o reconhecimento da EHEDG
Aumentar a importancia e o conhecimento em matéria da
producao de alimentos seguros

—ornecer orientacao e apoio as partes interessadas locais

Reforcar a cooperacao entre as Seccoes Regionais

Apoiar o desenvolvimento continuo da EHEDG International
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Curso Basico em 2024

CURSO BASICO EHEDG D




Objetivos

Divulgar a importancia da variavel higio-sanitaria nas atividades
industria alimentar, com base nas orientacbes da organizacao
referéncia no tema, o EHEDG.

Dirigido a Profissionais pertencentes a:

Fabricantes de equipamentos, componentes e instalacdoes da industria

alimentar, cosmética e farmacéutica.

oF
de




Formador

Rafael Soro

Agronomo (especialidade das Industrias Agricolas) e com
Licenciatura em Ciéncia e Tecnologia alimentar, ambas da
Universidade Politécnica de Valéncia.

Atualmente responsavel por projetos na area da
engenharia higiio-sanitaria da AINIA, cargo a partir do qual
dirigiu e realizou projetos R+D+l, na drea da seguranca
alimentar, principalmente nas areas de higiene industrial e
design higio-sanitario de equipamentos, em projetos
Institucionais e com empresas.




Inscricao online:

www.ehedg.orqg > Filiacao>

Fillacao de empresa
Junte-se a n0s como
ou membro do EHEDG!

Filiacao de instituicao

ou

Fillacao com estudante ou reformado


http://www.ehedg.org/

Os membros estéao autorizados a utilizar o logotipo de membro da EHEDG em

condicoes acordadas.

As empresas membros podem, inicialmente, incluir até quatro pessoas de
contacto.

Publicacao do logotipo e nome da empresa no site da EHEDG, programas de
conferéncias, brochuras, etc.

Hiperligacao do website da EHEDG para o site da empresa

Toda a série das Diretrizes EHEDG em todas as versoes linguisticas, incluindo

atualizacoes, para download gratuito por todos os membros

Desconto ou isencao de taxas de inscricao para eventos patrocinados pela
EHEDG

Desconto na participacao em cursos de formacao EHEDG




i EHEDG World Congress 2024

‘Achieving hygienic excellence by design'

Register now!

2-3 October | Nantes, France

Breakout sessions, Poster area, Sponsor tours, Networking

| " h
1nEEy . .
y e
e [DLVEEEN i i il
- = UL LU b
n n | I
i
T | I | | I [ a B
|



Obrigado!

Estamos disponivels para
responder a questoes




Any guestions?
Reach out to us!

EHEDG Head Office
Karspeldreef 8, 1101CJ Amsterdam, Netherlands

+31 610 216 958



mailto:office@ehedg.org

