LISTERIA 2026

EL NUEVO ESTANDAR DE CONTROL EN
ALIMENTOS LISTOS PARA CONSUMIR

A partir de julio de 2026, el Reglamento (UE) 2024/2895
refuerza los criterios microbioldgicos aplicables a los
alimentos listos para el consumo (RTE)

QUE CAMBIA REALMENTE

1. Asegurar 100 UFC/g de Listeria monocytogenes Mayor exigencia en punto 2.
durante la vida util. Necesidad de asegurar Listeria monocytogenes

2. No detectar en 25 g de alimento preparado no detectada en 25 g durante toda la vida util
hasta salida de fabrica.

se activa en el proceso, no en el lineal ; La estrategia:

Puntos criticos en fabrica Desafios de la Listeria Incorporar
i ici desde la formulacion
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» Contaminaciones cruzadas adversas, incluida la sal Solucién natural de
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persistentes .S
disenada para ayudarte:

Mas exigencia, Mas o Controlamos Listeria monocytogenes

. Revisién del APPCC Reforzamos la seguridad microbiolégica

» Control microbiolégico a lo largo de toda la cadena Extendemos su vida util comercial
e Refuerzo del muestreo y la validacion Preservamos su perfil sensorial

e Gestion activa y documentada de la vida atil Facilitamos su aplicacion en el proceso

de no anticiparse e @ Termorresistente

(J) Hidrosoluble
(J) Formato polvo y liquido
@ Clean Label

Pérdida de confianza del cliente y del consumidor @ Natural sin n°E

Incumplimiento normativo
Retiradas y bloqueos de producto
Deterioro reputacional
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