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¢Como cumplira su
organizacion las nuevas
exigencias en materia de

seguridad alimentaria?
\/

Los nuevos reglamentos y codigos de practicas de seguridad alimentaria estan
entrando en vigor en mas mercados, mientras que la cadena alimentaria esta
poniendo nuevas expectativas en los productores. Mientras tanto, un nimero
cada vez mayor de consumidores quiere garantias en materia de seguridad
alimentaria y la exigencia por un etiquetado seguro sigue creciendo.

Para ayudar a las empresas avicolas a superar estos desafios, Elanco ha
desarrollado el Programa de Seguridad Alimentaria (FSP). EL objetivo del

FSP es ayudar a las organizaciones a producir huevos y carne libres de
Salmonella, mejorar la seguridad alimentaria general y satisfacer las crecientes
necesidades de clientes y consumidores.

> Siga leyendo para ver como el FSP puede ayudar a su organizacion a
: navegar en un entorno de seguridad alimentaria en constante cambio. :




¢Queé es el FSP?
\/

Un programa exhaustivo para reducir
el riesgo de Salmonella en su organizacion

El Programa de Seguridad Alimentaria (FSP) es una
oportunidad exclusiva para clientes seleccionados
de Elanco para optimizar la prevencion de
Salmonella a nivel de las empresas de
produccion avicola. EL FSP evalla el riesgo
de Salmonella existente en su organizacion
y lo ayuda a desarrollar e implementar
estrategias para reducirlo.
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Identificar los riesgos asociados con la invasion
de Salmonella

Mejorar la bioseguridad y reducir el riesgo
general de enfermedad

Monitorear la eficacia de su programa
de seguridad alimentaria

Cumplir los futuros reglamentos y codigos
de practicas

Producir huevos y carne libres de Salmonella

Mantener su negocio competitivo en el mercado
nacional y en mercados extranjeros

Si marcé alguna de estas casillas, el FSP puede ser beneficioso
para cumplir con los objetivos comerciales y de seguridad
alimentaria de su organizacion.



¢Por queé participar
en el ESP?
\/

Obtenga mas informacion para mejorar la seguridad
alimentaria

Al participar en el FSP esta comprometiéndose a mejorar

continuamente sus practicas de seguridad alimentaria. El Equipo
de Seguridad Alimentaria de Elanco representa ese compromiso,
proporcionando analisis lideres en el sector y apoyo a largo
plazo para ayudarlo a alcanzar sus objetivos en materia
de seguridad alimentaria y reduccion de Salmonella.

EL FSP es un programa cientifico y objetivo

para la prevencion del riesgo de Salmonella
en su organizacion. Es un programa facil
de gestionar, evaluar e implementar
en todas sus instalaciones.

I DATOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA:

Los primeros usuarios han reportado la
posibilidad de cobrar un precio mas alto tras la
implementacion de las recomendaciones del FSP.
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El ESP proporciona un nuevo nivel de prevencion
de Salmonella:

Perspectiva externa y confiable sobre su organizacion
Programa basado en la ciencia y probado internacionalmente
Evaluacion cuantitativa y cualitativa

Programa practico y facil de comprender

Resultados comparables que permiten un analisis comparativo atil

Y lo que es mas importante, el FSP ayuda a proteger su reputacion y
puede mejorar la rentabilidad. Las operaciones con un compromiso
demostrado con la seguridad alimentaria y un historial de resultados
positivos, a menudo pueden exigir un precio mas alto en el mercado
para sus productos.
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¢Como se desarrollo
el ESP?
\

Desarrollado por productores avicolas
para aplicacion en el mundo real

El FSP fue disenado en colaboracion con productores avicolas
y expertos mundiales en salud animal de Elanco. El objetivo
era desarrollar un programa que ayudara a los productores

a evaluar sus esfuerzos de seguridad frente a la Salmonella 'y
crear puntos de referencia para promover la mejora continua
de la seguridad alimentaria en las organizaciones avicolas.

Al reducir los riesgos que la presencia de Salmonella puede
representar para una organizacion, el FSP, en Gltima instancia,
puede ayudar a los productores a proteger y promover su
reputacion en la cadena de suministro alimentaria'y con

los consumidores.
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Usado por las
principales empresas
v

EL FSP ha sido utilizado por miltiples organizaciones avicolas en
todo el mundo, como parte de un programa piloto, incluyendo
marcas reconocidas internacionalmente como Noble Foods, en el
Reino Unido y proveedores de algunos de los mayores compradores
de productos avicolas del mundo, como McDonald’s.

A traves de este programa piloto, el FSP ha sido perfeccionado y
demostro que funciona en una variedad de entornos, organismos
regulatorios y casos comerciales. Hoy, nos complace expandir la
oferta del FSP a organizaciones seleccionadas como la suya.

¢COMO PUEDE EL FSP IMPACTAR
LAS ORGANIZACIONES?

“Creo que el FSP esta demostrando ser una herramienta realmente itil.

La realizacion del programa en toda la base de productores crea un punto
de referencia. Destaca areas de enfoque especificas. Es sencillo: Si hacemos
esto mejor o de manera diferente, podremos asistir a mejoras en la granja
y podremos reducir ese riesgo. Se trata de una mejora continua.”

Graham Atkinson
Director Agricola de Noble Foods

Noble Foods es el negocio de huevos integrado verticalmente lider en el Reino Unido
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¢Por qué centrarse
en la Salmonella

y la seguridad
alimentaria?

\ 4

El FSP trata la Salmonella como el mayor riesgo de
seguridad alimentaria para las organizaciones avicolas
en todo el mundo, y el que puede verse mas afectado a
través de las intervenciones. Al implementar practicas
y estrategias para reducir el riesgo de Salmonella, el
FSP también puede reducir los riesgos de seguridad
alimentaria causados por otros patogenos comunes

en la produccion avicola, al tiempo que ayuda a los
productores a satisfacer las exigencias del mercado en
términos de alimentos mas seguros.
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I DATOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA:

Salmonella y Salud

P> La Salmonella transmitida por los alimentos representa
un riesgo significativo para la salud humana.

A nivel mundial, se estima que Salmonella causa al ano: " ;
* 94 millones de infecciones humanas

+155.000 muertes

P> Hay miles de cepas de Salmonella, pero solo dos son
responsables del 60% de los brotes en todo el mundo:’

Salmonella Enteritidis (SE)

Salmonella Typhimurium (ST)

0000000000000000000000000000000000000000000
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Salmonella y 1a Cadena Alimentaria

" Salmonella con resistencia antimicrobiana

*%* Algunas cepas de Salmonella pueden crear resistencia a los
antimicrobianos clinicamente importantes y pueden comprometer
el tratamiento de la salmonelosis invasiva en humanos.>
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La Salmonella es cada vez mas un foco de organismos regulatorios.

Debido a su prevalencia, virulencia e impacto economico, Salmonella
también ha sido blanco de varios programas regulatorios nuevos

y emergentes, los cuales pueden incluir reglamentos formales o
codigos de practicas que pueden dar lugar a normativas.

Mas consumidores se preocupan por la seguridad alimentaria.

Los consumidores también estan cada vez mas interesados en la
seguridad, la salud y la sostenibilidad de sus alimentos. Este es
un problema emergente, particularmente en los mercados de la
region APAC (Asia-Pacifico), el sur de Asia y América Latina.? Cada
vez mas consumidores buscan transparencia en el etiquetado de
los alimentos, que indique tanto el tipo de ingredientes de sus
alimentos (p. Ej., totalmente naturales, bajos en grasa) como los
procesos utilizados en su produccion (p. Ej., alto grado de seguridad
alimentaria, producido de manera sostenible). En todo el mundo,
cada vez mas consumidores estan dispuestos a pagar un precio
superior por productos que llevan este tipo de etiquetas.”
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¢Como funciona el FSP?
\/

EL FSP es un programa de cuatro pasos, cada uno completado
por el Equipo de Seguridad Alimentaria de Elanco en

asociacion con su organizacion.

Un proceso de cuatro pasos para mejorar

la seqguridad alimentaria

o Evaluaciéon

Analisis Comparativo
y Puntuacion

e Planificacion y Capacitacion

a Implementacion y Monitoreo
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Evaluacion
\ 4

Identificar donde la Salmonella representa un riesgo
para su organizacion y los puntos criticos de control

El proceso FSP comienza con una visita al sitio. Esta visita puede
incluir una serie de instalaciones dentro de su organizacion,
como incubadoras e instalaciones de cria, engorde y puesta.

Los lugares que visitamos dependen de usted y el analisis inicial
se puede completar de forma remota. Al visitar una variedad de
ubicaciones y tipos de instalaciones, podemos hacer un analisis
mas completo de los factores de riesgo de Salmonella de su
organizacion e identificar los puntos criticos de control.

Las visitas son completadas por el Equipo de Seguridad
Alimentaria de Elanco. Estos profesionales conocen esta bacteria
y donde las organizaciones son mas vulnerables. También

son expertos en produccion animal que comprenden las
consideraciones practicas de dirigir una organizacion productiva
y rentable.
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» Durante una visita de campo, el Equipo
de Seguridad Alimentaria de Elanco:

OBSERVARA los procesos de su organizacion, incluidas
las practicas actuales de prevencion de Salmonella.

@ DISCUTIRA sus mayores areas de preocupacion
y lo que usted espera lograr con el FSP.

[ - . . . pe
- EVALUARA la presencia de Salmonella para identificar
— las causas de la contaminacion.
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Esta visita de campo no es una inspeccion ni una auditoria. El proposito de una
visita de campo es identificar areas de mejora continua, no atribuir culpas. La
informacion y las observaciones son totalmente confidenciales y se aplican
directamente para mejorar las estrategias de seguridad alimentaria y de
prevencion de Salmonella de su organizacion.
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Analisis Comparativo
y Puntuacién
\

Verificar como su organizacion corresponde
alas expectativas e identificar areas de mejora

El Equipo de Seguridad Alimentaria de Elanco evaluara las areas
clave de su organizacion utilizando una checklist de factores de

riesgo conocidos de Salmonella. Estos puntos criticos de control
se determinan en tres categorias operativas principales:




Puntos Criticos de Control
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I. Proteccion externa de la granja:
» Gestion, logistica, organizacion

» Instalaciones, area de la granja

» Barreras higiénicas y bioseguridad

» Lotes de reemplazo

Il. Proteccion interna de la granja:

» Gestion del lote y de la higiene
» Limpieza, desinfeccion y control de plagas
» Control ambiental

Ill. Parametros asociados con la salud,
rendimiento y la produccion:

» Vacunacion
» Nutricion
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Puntuacion
\ 4

Cada punto de control critico recibe una puntuacion ponderada, segin
nuestro Indice de Seguridad Alimentaria (FSI) estandarizado. EL FS|
proporciona una forma sencilla de identificar areas de mejora para una
seguridad alimentaria de mayor calidad. El informe resultante presenta una
descripcion general de cuan efectivas son las estrategias de prevencion de
su organizacion y el perfil de riesgo de Salmonella de su organizacion. La
puntuacion FSI ayuda a comprender —y comunicar - los factores que pueden
poner la organizacion en riesgo de invasion de Salmonella. Una vez que se
complete la evaluacion, recibira un informe describiendo todos los hallazgos
y proporcionando un camino claro para las areas de mejora.

El informe de clasificacion de riesgo FSP presenta las puntuaciones
para cada factor, seccion y la granja en su totalidad. La codificacion por

colores facilita la identificacion de las areas de mayor riesgo y donde
la organizacion tiene la mayor oportunidad de mejora.
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\4

El indice de Seguridad Alimentaria (FSI), desarrollado por Elanco
en colaboracion con productores avicolas y expertos en materia
de seguridad alimentaria, se calcula aplicando una puntuacion
ponderada a los puntos criticos de control de Salmonella. Cada
punto de control se pondera segun su relevancia epidemiologica.

Este sistema de ponderacion se basa en la ciencia y se deriva de:
» Experiencia y conocimientos técnicos internos

» Revision de literatura

» Informes y estudios europeos de referencia

» Estudio Delphi (encuestando a expertos avicolas)

» Proyecto con Panel de Expertos de tres anos

La puntuacion resultante, o FSI, proporciona una indicacion del
nivel de riesgo de que una organizacion avicola se vea afectada
por Salmonella.

» El indice de Seguridad Alimentaria (FSI) proporciona
resultados que son:

Comparables
@ Estandarizados

De confianza

Repetibles

Q0
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Planificacion
y Capacitacion
\

Tomar medidas para reducir el riesgo de Salmonella
y mejorar la seguridad alimentaria

Después de identificar las areas de mejora y los puntos criticos
de control observados en el Paso 2, el Equipo de Seguridad
Alimentaria de Elanco trabajara en colaboracion con usted
para disenar programas de capacitacion y otras estrategias

de apoyo a la implementacion, para comenzar a reducir los
factores de riesgo de Salmonella existentes en su organizacion.
Estos programas estan completamente personalizados para su
organizacion, granja y/o instalacion.
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P Los ejemplos incluyen:
- Capacitacion en saneamiento adecuado de las lineas de agua

- Estrategias para el control de los escarabajos de la camay el
acaro rojo

- Procedimientos actualizados para la limpieza y desinfeccion
de las instalaciones

- Implementacion de un programa de vacunacion
- Vacunacion contra S. Enteritidis y S. Typhimurium

- Monitoreo regular de la presencia de Salmonella en los lotes
de reemplazo

- Procedimientos de seguimiento de
la vacunacion

- Protocolos de visitantes
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Implementacion
y Monitoreo
\/

Seguir el progreso a largo plazo de su organizacion

El programa de monitoreo le permite a su organizacion evaluar continuamente
su éxito frente a los factores de riesgo de Salmonella identificados en el Paso
2,y garantizar que el personal esté implementando las nuevas medidas de
manera adecuada. Con la puntuacion continua utilizando el FSI, puede ver
donde esta obteniendo ganancias e identificar los riesgos emergentes.

El Equipo de Seguridad Alimentaria de Elanco trabajara con usted para disenar
el programa de monitoreo mas adecuado para su organizacion, teniendo

en cuenta consideraciones practicas, incluido el compromiso financiero,
cuestiones urgentes y practicas laborales generales.

Establecer un programa de monitoreo -y continuar evaluando el progreso
frente a los objetivos establecidos - demuestra a sus socios de la cadena

de suministro alimentario y consumidores que su organizacion esta
tomando medidas activas para lograr los mas altos estandares de seguridad
alimentaria.
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Los informes y datos del FSP estan disponibles las 24 horas del dia,
los 7 dias de la semana a traves de la aplicacion FSP App.

A través de estas herramientas digitales, puede ver no solo el
desempeno de su organizacion frente a sus propios puntos de referencia,

sino también su desempeno frente

a otras organizaciones a nivel
food safety proggag

regional y mundial. Los datos de cada
organizacion son confidenciales,
pero se recopilan para proporcionar
informacion completa
sobre el desempeno
del sector.
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lélmpezando

Contacte el representante de Elanco.

Trabajamos en colaboracion con usted para:

- Presentar el FSP y completar su solicitud para el programa

- Identificar ubicaciones para evaluacion: la evaluacion inicial se puede completar

de forma remota

« Definir como se implementara el FSP en su organizacion

Para obtener mas informacion sobre los enfoques globales

para la prevencion de Salmonella, consulte Elanco.es.
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