


CONTROL DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos no son productos estériles

Algunos de ellos, como los tratados con calor, mantienen Ila
poblacion microbiana en niveles bajos

En los alimentos fermentados (yogur, embutidos, etc.) alcanza el
nivel microbiano cifras importantes

Los microorganismos que ocasionan problemas en los alimentos no
son exclusivamente las bacterias, sino que también intervienen los
parasitos, los mohos y los virus

Las bacterias son las mas importantes:

> Causa de toxiinfecciones
>

ntos,



NECESIDAD DEL CONTROL

@® El alimento puede ser vehiculo de microorganismos patdgenos o de sus
toxinas, con el consiguiente riesgo para la salud del consumidor,
pudiéndose contaminar en:

> El origen

> El procesado

> El transporte

> El almacenamiento

@ El analisis microbiolégico de los alimentos, es, por tanto, una necesidad
para la salud del consumidor

® Debe tenerse la maxima precaucion en la interpretacion de los
resultados y en las conclusiones que de estos se deriven

® Puede ser una valiosa ayuda en el establecimiento




Origen de la contaminacion
microbiana en los alimentos
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ALMACENAMIENTO

Evitar el exceso de humedad ya que favorece el crecimiento de los gérmenes
Nunca almacenar los alimentos directamente sobre el suelo

Almacenar siempre los alimentos en locales aislados del exterior con proteccion
adecuada contra insectos (tela mosquitera en ventanas, aparatos de electrocucion
etc.), ya que éstos pueden actuar como vehiculos en la contaminaciéon (heces, orinas,
etc.)

También, aislado de los roedores, ademas de la destruccion del alimento, pueden ser
causa de contaminacion de los alimentos

Almacenar separadamente los alimentos crudos y los cocinados con el fin de evitar la
contaminacion cruzada entre ellos

Proteger los alimentos almacenados mediante envolturas de material inocuo o envases
herméticos (platos cocinados, carnes y pescados crudos, restos de latas abiertos,
salsas etc.)

Mantener en condiciones de refrigeracion o congelacion, segun el caso , todos los
alimentos perecederos y semi-perecederos:

> Tener en cuenta la capacidad frigorifica para no sobrecargar las camaras, ya que se prolongaria
el tiempo preciso para alcanzar el enfriamiento necesario (de 2 °C a 8 °C para alimentos
refrigeradosy de —12 °C a —25 °C para congelados)

> Es necesario contar con un termometro para detectar oscilaciones en las temperaturas que
puedan influir negativamente en las condiciones de conservacion de los alimentos
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TRANSPORTE

@ Utilizar vehiculos adecuados para mantener durante el transporte
la temperatura necesaria para cada alimento

® No depositar los alimentos directamente sobre el suelo de vehiculo
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ELABORACION

Cuidar la higiene personal

Uso de ropa (vestido y calzado) exclusivo de trabajo perfectamente limpia que no
favorezca el acumulo de suciedad

Pelo recogido y protegido por un gorro

Unas limpias y cortas manos perfectamente limpias. Esta es la medida higiénica
mas importante de todos, para prevenir posibles contaminaciones de los alimentos

Como norma general se deben lavar las manos siempre que se retorne al puesto de
trabajo después de ir al servicio, después de sonarse, toser o estornudar, después
de manejar dinero, después de manejar basura, etc.

El lavado de manos debe realizarse correctamente con agua y jabdon abundante,
utilizando siempre un cepillo de ufias, y el secado con papel de un solo uso

En caso de que se produzca una herida en las manos se debe proteger con una
cubierta impermeable para evitar el contacto con los alimentos

Esta prohibido comer, fumar, mascar chicle, en los locales donde se manipulan
alimentos

Se debe evitar toser o estornudar sobre los alimentos
Mantener un correcto estado de limpieza de instalaciones y utensilios

La preparacion de los alimentos debe hacerse con la menor antelacion posible a su
consumo, disminuyendo asi el tiempo de exposicién a posibles contaminaciones






CONSERVACION

Se evitara tocar los alimentos directamente con las manos

Para ello habra que servirse de: pinzas, tenacillas, cucharas, tenedores,
guantes desechables, etc.

Es importante una correcta presentacion mediante vitrinas de los productos
gue estén expuestos a posibles contaminaciones por gérmenes
procedentes de boca o nariz de los consumidores y de nosotros mismos

Los alimentos congelados que vayan a utilizarse, deben descongelarse en
frigorifico o en horno microondas, nunca a temperatura ambiente.

No recongelar alimentos ya descongelados

Los alimentos cocinados para uso inmediato se mantendran, hasta el
momento de servirlos, sometidos a la accion del calor (horno, fuego, etc.)
gue asegure una temperatura no inferior a 70°C en el centro de su masa.
Nunca se dejaran a temperatura ambiente

No recalentar en mas de una ocasion, ni almacenar (incluso en frigorificos)
los alimentos recalentados
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Transporte Recepcion Almacenamiento Manipulacion Exposiciony
venta

Mantener Cadena de Frio
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ALIMENTOS MEDIOS DE CULTIVO

Casi todos los alimentos, poseen todas las caracteristicas nutritivas
necesarias para la proliferacion de algun tipo de bacteria

Deben ser sometidos a investigacion

En funcion de su tratamiento o no de conservacion, este debe ser
mMas 0 menos exhaustivo

Los alimentos mas usuales:

>

>

Carnes y productos carnicos
Pescados y mariscos

Huevos y ovoproductos

Leches y sus derivados

Frutas y sus jugos y pulpas
Verduras y sus derivados
Azucares Yy jarabes azucarados
Bebidas alcohdlicas
Pan y articulos de obrador
Alimentos congelados

Alimentos enlatados









Microorganismos
Adenovirus
Aspergiiius
Borrelia burgdorfert
Campylobocter
Chiamydia trachomatis
Chigmydopkila preumonics
Contella burneny
Cry phosporidium
Dengue
Entomoeba Rictolyton
Enterovirus
Escherichia coli verotood génico
Gigrdic lamblia
Hoemophilus influsnzas
Herpes simple
Leptosmirg spp,
Listeria monocyogenss
Myoobocterium mberculoss
Myooplosma preumonios
Neisreria gonorrhoene
Neisseria mermingitdis
Ricketsia oorori]
Fotavirus
Salmorella no tfoidea
Salmonelia typhi y paratyphi

Strepiocporus agaloctios

Srepioororus PRELTGR Qs
Streplooeotis Hyogenes
Toxwoplasme gordil

Vibrio porohosmolybous
Virus de la Fiebre del Nilo
Virus delainfluenza
Virus de la parainfluenza
Virus respiratorio sinctal
Yersinia enteroooiition

Total




Comumidad
Autonoma
Arazon
Asturias
Catalumna
Pals Vasco
Total

Comunidad
Autonoma

Andaluca
Arasom
Asturias
Canarias
Castlla-Mancha
Castlla v Leom
Cataluna
Ceuta
Extremadura
Mavarra

Pais Vasco

La Rioja

Total

Typhi-
MMUFILm

114

Salmonella
typhi

5 5
enteri-
tidis

185
55
a0

10
55
41
b2 21
86
19
b
72
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Salmorella
paratyphi A

Salmao-
nella

Salmao-
nella
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Salmonella
paratyphi B

typhimu
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Enfermedad / Disease
*Enfermedades endémicas regionales / Regional endemic diseases




TIPOS DE ALIMENTOS

@ El objetivo de la conservacion de los alimentos es evitar que sean
atacados por microorganismos que originan la descomposicion, y
asi poder almacenarlo, por mas tiempo

® Segun el tiempo de duracion, los alimentos se clasifican en:

® Alimentos Perecederos: Son aquellos que se descomponen
facilmente, como la leche, las carnes, los huevos y las verduras

® Alimentos semi-perecederos: Son aguellos que permanecen
exentos de deterioro por mucho tiempo. Ejemplo de ellos son las
patatas, las nueces y los alimentos enlatados

® Alimentos no perecederos: No se dafian facilmente. Ejemplo de
ellos son las harinas, las pastas y el azucar



® Procedimientos basados en la
disminucion del pH.
«  Escabechado
«  Encurtido

® Procedimientos basados en la
reduccion del agua.

« Concentracion

+  Marinado

+ Desecacion/Curacién
+ Deshidratacion

+ Liofilizacion

+  Ahumado

+  Salazonado

® Procedimientos basados en la

variacion del potencial de oxido-

reduccion.
- Vacio
- Atmodsfera controlada

® Procedimientos

@ Procedimientos basados en la
utilizacion de calor.

- Pasteurizacion

- Escaldado

- Coccién/Bafio maria
- Esterilizacion

- UH.T.

® Procedimientos basados en el
uso del frio.

- Refrigeracion
+  Congelacion
+ Ultracongelacion

® Procedimientos basados en la
aplicacion de varios principios.
+  Fermentacion
- Altas presiones

+  Campos magnéticos
*  Pulsos luminos
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® Los microorganismos implicados en la contaminacion bacteriana
de los a‘rm\entos, asi como los efectos que pueden ocasionar a

los mismos \\V\a@er funcion:

> Del tipo de alimentc\;\é&t{diado

> De las condiciones de su proésido

N

> De los métodos de conservacion

® No se pueden hacer generalizaciones




Estafilococos
(Staphylococaus

aureus) osiovos
sin fiebra

Clostridium Dolores abdominales
(Clostridium pe
botulinum)

Listeria mo-
nocytogenes

Coliformes
fecales
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Enfermedad Clasificacién Sintomas Incubacién Duracién Origen

Stap:::rlrcézgccus Bacteriano ;:tsr:i?é: ﬁ{rl';:r?;‘adﬂlm abdominal, 2-24h 1-2dias Carnicos y lacteos
Bacteriano auseas, vamito, diarrea 1-5h Era nos, pastas
Clﬂﬂ.nd'um Bacteriano Diarrea, nauseas, vomitos 10-12h 1dia Carnes
perfringens
E.Coli 0157:H7 Bacteriano 3-4 dias Carnes, Agua, licteos
efalea, dolor abdominal, diarrea, Cérnicos, lacteos,
Salmonella sp ERCIEUUI  ees, vmitas, fiebre 12-36h Variable  mulievyed
tl:::g:f‘::ﬂ:.‘u"r? Bacteriano Paralisis progresiva 12-36h mEnlatadns
Listeria . . aprox. 3
mon togenes Bacteriano eningoencefalitis, septicemia Samanas Variable Licteos, vegetales
m Viral auseas, vamitos diarrea, fiebre 24-48h 24-48h Agua, alimentos en
general
m Viral 'Gmitos, fiebre, diarrea 24-72h “ﬁgua
ao Fiebre, malestar, anorexia, molestia Agua, alimentos
Hepatitis A Viral bl e 20-28Dias mmntaminadns

3



» Para conocer las dosis infecciosas se recurre a voluntarios
sanos que reciben una alimentacion experimental, en los

que se observa la aparicion de la sintomatologia.

Los resultados son efectuados en dosis minimas infectivas
(DMI) o en dosis infectiva 50% (D150%)

Estas determinaciones estan sometidas a gran
incertidumbre lo que hace dificil su interpretacion en
particular en las infecciones de origen viral




DOSIS INFECTANTE MINIMA

MICROORGANISMO DOSIS INFECTANTE

Salmonella Typhi 1-10
Salmonella Paratyphi 1-10
Shigella spp. 10 — 100
Salmonella enterica 1-1000
Escherichia coli 1.000.000 —
enteropatdégena 100.000.000

Staphylococcus aureus |10.000 — 1.000.000

»




Intoxicacion alimentaria

La ciprofloxacina
(antibiotico) , en
TRATAMIENTO dosis de 500 mg
cada 12 horas por 5
dias. una dosis inicial

0 RZPOSO de 4 mg y luego 2 mg

72N . después de cada
® Liquidos oral, fraccionado depolcien i

o Dieta liviana sobrepasar los

; 16 mg/dia.
® Sales Hidratantes

1It de agua hervida + 1 cuch sal + 1 cuchita bicarbonato +
4 cuch azdcar

® Medicamentos
ATB, antieméticos o antidiarreicos.




CARNES Y SUS PRODUCTOS

® Asi como ejemplo, dentro de la carne y productos carnicos,
podriamos considerar como diferentes:

@® Carne fresca, refrigeraday congelada
@ Salchichas frescas, hamburguesas y productos carnicos similares

@ Carnes y productos carnicos conservados por salmuera, adobado y
curado

® Pasteles de carne, empanadas de carne, etc.

® Carnes cocidas en lonc



CARNE FRESCA

® Considerando la carne fresca, podemos afirmar que el tejido
muscular de animales sanos, por lo general, no contiene bacterias
pero las superficies externas y los cortes o0 secciones se
contaminan facilmente después del sacrificio y durante y despues
del despiece

® Las bacterias se pueden multiplicar rapidamente en las superficies
seccionadas, aungue el numero de bacterias en el interior de la
carne permanece, generalmente, mucho mas bajo

® Por otra parte, las bacterias productoras de acido
determinar un desc



M.O. ASOCIADOS

Las bacterias que pueden hallarse presentes incluyen:

@®Micrococcus

@®Accinetobacter
®Moraxella
@®Pseudomonas
@Microbacterium
@®Staphylococcus i

@®Lactobacillus

@ Streptococcus



ASPECTO / ASOCIACION

El mucilago en la superficie de la carne se origina generalmente
por Pseudomonas y Acinetobacter, pero pueden ser también
responsables Streptococcus, Lactobacillus, Leuconostoc vy
Micrococcus

La causa de la putrefaccion se asocia a Pseudomonas vy
Clostridium

También puede sufrir deterioro p
alteraciones facilmente visibles:

Vello blanquecino ( Mucor y Rizopus)
Manchas blancas (Sporotrichum)

Manchas negras (Cladosporium




PREPARACION DE MUESTRAS

TOMA DE MUESTRAS

La toma de muestras debe efectuarse en condiciones asépticas

Tanto si las muestras son superficiales como si son de zonas profundas deben
tomarse con material estéril y utilizando par su transporte y mantenimiento
frascos también estériles

Si transcurre un tiempo entre la toma de muestra y el andlisis, la muestra se
debe mantener refrigerada a unos 4 °C

En el caso de la carne fresca, que hemos tomado como ejemplo, las
caracteristicas bacterianas de la carne se determinan tomando muestras de
tejidos superficiales y de zonas profundas

Aunque la condicion microbiologica de la superficie, aunque puede
determinarse rapidamente por examen microscopico por impresion en un
portaobjetos y tincion de Gram, es preferible la toma de muestras por cortes
finos empleando escalpelos y pinzas

Las zonas internas se obtienen mediante el uso de tomamuestras, cubiertos o
sacabocados






PREPARACION DE MUESTRAS

® HOMOGENEIZACION

> Se pesan 10 g del alimento en un recipiente estéril para afadir 90
mL de diluyente estéril (agua de peptona o de triptona, suero
salino, etc.)

> En el caso de la carne, la dilucidon se lleva a cabo en una bolsa
mediante el Stomacher

" DILUCIONES DECIMALES

> Teniendo en cuenta que el proceso de homogeneizacion conduce
a la disolucion madre (101)




1 mL

10g + 90ml.

Muestra lamda 107 10
Muestra solida(107') (107%)




ANALISIS DE ALIMENTOS

® Aunque son diferentes los microorganismos que pueden aparecer
en los alimentos en funcion del tipo, procesado y conservacion del
mismo, generalmente se analizan los mismos microorganismos
indicadores, patdogenos y toxigénicos independientemente de la
muestra

® Si bien es cierto, que en alimentos especiales, se suelen investigar
algunos microorganismos mas especificos

® Para ellos se utilizan las técnicas mas usuales de recuento en
placa con medio soélido (en masa y en superficie) y series de tubos
con medio liquido (NMP)
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9 ml de medio |
liquido en cada
ubo

muestra diluciones i j 1:100 TS &‘, 1:100 000

-
resultado {
)

5 tubos turbios 3 tubos turbios 1 tubos turbios
0 tubos transparentes 2 tubos transparentes 4 tubos transparentes

Célculo: factor de dilucion (primero usado) x NMP (de la Tabla 8.6) = namero de células/ml de muestra
1000 x 11,0 = 11,000 células/ml




MICROORGANISMOS

= COMUNES:

- Flora aerobica mesofila

+ Grupo coliforme

- Enterobacterias totales

- Anaerobios sulfitorreductores
- E. Coli

- Salmonella

- S. Aureus

= MENOS FRECUENTES:

- P. Aeruginosa




Alimento Aero. Coli. E.coli Enter. Anae. S.aur S./S. List. P.Aer B.Cer M.-L.

Leche O O O
Carnes O
O

Pescados

Cereales
Patatas f.

Edulcor.
Preparado
Aguas
Helados
Sin alcoh.

Huevos

O
©
O
O
O
O
O
O
O
O
O












EJEMPLO

7 +20mIPCA gouep 37°C MESOFILOS

‘' FUNDIDO 24-48h | TOTALES

DILUCIONES €3 0,1 M} ‘e’ VRBG mnm 7 ;C [ ENTEROBACTERIAS |
1010 2

HOMOGENEIZAR DILUCIONES 0,1 ] ‘o OGA mmm ¢ [ MOHOS
? 10 g EN 90 ml TSAL DECIMALES

SUCESIVAS

n s
ml I oC ; L 44°C -
oruciones. 3§ merm 30 [SOEEGRES] 5 Tuos g Sw
107 2

CALDO CALDO
LACTOSADO (x3) LACTOSADO (:3)

O 3;/ ;C Clostridium spp.

I —

1 mi

DILUCIONES {  SPS . — HCl

10°-10 / B 4 —
| mi y . ; ;
L 37c o =) —
% mm— T '54";’ ey Sy [Fomem ]
24-48 h [ﬁ’ - o
(ENRIQUECIMIENTO) (AISLAMIENTO)

A
L
I
M
E
N
T
O

# HOMOGENEIZAR
25 g EN 225 ml BPW

i { PREENRIQUECIMIENTO )

¥

37°C, 16-18 h {ml El L
8 ; .
o Saimonelia spp.
p? /’ ‘

10 ml

MK
( ENRIQUECIMIENTO ) { AISLAMIENTO )




LEGISLACION ANTIGUA

INDICES DE LA LEGISLACION ALIMENTARIA DE LA C.E.E.

Seccion N° 1. Disposiciones de caracter horizontal
Seccion N° 2. Bebidas alcoholicas

Seccion N° 3. Carnes, Aves, Caza y derivados
Seccion N° 4. Otros productos

Seccion N° 5. Productos de la pesca y de la acuicultura

Seccion N° 6. Leche y productos lacteos




PREPARACIONES DE USO INFANTIL LISTA
PARA EL CONSUMO O QUE SOLO REQUIERE
CALENTAMIENTO. LEGISLACION OBSOLETA

Plan de muestreo Limite por gramo
m M
2103 2¢10%
<3 20

Categoria  Clase
Aerobios (*) 6 3
Coliformes 6
E. coli 10

Cl. perfringens (**) 10

St. aureus 10

O O O O O + R O

n
3
3
3
B. cereus 10 5
3)
3)
3)

Salmonella 10

(*) Excepto para formulas fermentadas con cultivos bacterianos.

(**) Sélo para productos con carne /




CARNE FRESCA

En el caso de la carne fresca y a partir de diluciones decimales hasta
10-, se realizan:

® Enumeracion general de gérmenes viables en P.C.A. incubadas a 5,
25 (0 20) y 37 (6 35 °C) por espacio de 7, 3y 2 dias respectivamente

® Recuento de coliformes bien en masa en V.R.B.A. o bien (si se
espera un pequefio numero) usando la técnica del NMP con B.G.B.L.

@® Investigacion de presencia de Salmonella

® Enumeracién de bacterias anaerobias viables utilizando series de
disoluciones con medio reforzado para clostridios, o en placa con
agar sangre incubando en anaerobiosis durante 2 dias.




, REAL DECRETO 379/1984
CARNE PICADA. LEGISLACION OBSOLETA Capitulo V1 del Anexo |

M%) M (%)

Gérmenes aerobios mesofilos 5.10°/¢g 5.10°/g
n()=5 c ()

Escherichia coli 5.10%2 /g 50/g
n=>5 c=2

Anaerobios sulfitorreductores 102 /g 10/g
n=>5 c=1

Estafilococos 5.102 / g 50/g
n=>5

Salmonella Ausencia en 25 g
n=>5 c=0

(1) M = umbral limite de aceptabilidad, por encima del cual los resultados ya no se pueden seguir
considerando satisfactorios; M es igual a 10m cuando el recuento se efectua en un medio sélido e igual
a 30 m cuando el recuento se efectia en un medio liquido;

(2) M =umbral limite por debajo del cual todos los resultados se consideraran satisfactorios.

(3) Numero de unidades que componen la muestra.

(4) Nuamero de unidades de la muestra que manifiestan valores situados entre my M.




Los resultados de los analisis microbiologicos deberan interpretarse del siguiente modo:

« Un plan de tres clases de contaminacion para los gérmenes aerobios mesofilos, E. coli, anaerobios

sulfitorreductores y estafilococos, a saber:

» unaclase inferior o igual al criterio m,

« unaclase comprendida entre el criterio my el umbral M,

» unaclase superior al umbral M.
La calidad de la partida se considerara satisfactoria, cuando todos los valores observados sean
inferiores o iguales a 3m cuando se utilice un medio s6lido 0 a 10m cuando se utilice en medio liquido.
Aceptable cuando los valores estén comprendidos entre:
3my 10m (=M) en medio sélido,
10my 30m (=M) en medio liquido,
y cuando c/nseainferiora2/5conel plan N =5y c =2 o cualquier otro plan de eficacia o
equivalente o superior que se reconocera por el Consejo, por mayoria cualificaday a propuesta de la
Comision.
La calidad de la partida se considerara insatisfactoria
En todos los casos en que se observen valores superiores a M, cuando ¢ / n sea superiora 2/ 5.
No obstante, cuando se supere este ultimo umbral en los microorganismos aerobios a + 30°C, siempre
que se respeten los demas criterios, este exceso del umbral debera ser objeto de una interpretacion
complementaria, en particular, en el caso de productos crudos.
En cualquier caso, el producto debera considerarse toxico o corrompido cuando la contaminacion
alcance el valor microbiano limite S que, por lo general, esta establecido en m.10%.
Para el Staphylococcus aureus, este valor S nunca podra exceder de 5.10%
Las tolerancias vinculadas a las técnicas de andlisis no se aplicaran a los valores de M ni de S;

Un plan de dos clases para la salmonella, sin tolerancia alguna, que correspondera a las expresiones:
*  “Ausencia en”: el resultado se considerara satisfactorio;
*  “Presencia en”: el resultado se considerard insatisfactorio.



® CAC/GL 21-1997

Principios paré[\eLestabIecimiento y la aplicacion de criterios
5 o Z 5 ™ .
microbiolégicos a los alimentos

® CAC/RCP 1-1969, Rev.4-2003

Caodigo internacional de précticés\(\ecomendado - Principios
generales de higiene de los alimentos

® CAC/GL 50-2004
Directrices generales sobre muestreo




LEGISLACION EUROPEA

REGLAMENTO (CE) N° 178/2002

Por el que se establecen los principios y los requisitos generales
de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la
seguridad alimentaria

REGLAMENTO (CE) N° 852/2004
Relativo a la higiene de los productos alimenticios

REGLAMENTO (CE) N° 2073/2005

Relativo a los criterios microbiologicos aplicables a los productos
alimenticios

REGLAMENTO (CE) N° 1441/2007

Que modifica el Reglamento (CE) no 2073/2005 relativo a |
criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios




LEGISLACION ESPANOLA

©® REAL DECRETO 1334/1999

Norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de los
productos alimenticios

® REAL DECRETO 640/2006

Se regulan determinadas condiciones de aplicacion de las
disposiciones comunitarias en materia de higiene, de la produccion
y comercializacion de los productos alimenticios

® REAL DECRETO 135/2010

Se derogan disposiciones relativas a los criterios microbiologicos
de los productos alimenticios




(CE) N° 2073/2005, en Articulo 2. Definiciones

a) «microorganismos»: las bacterias, los virus, los hongos, los mohos,
las algas, los protozoos parasitos, los helmintos parasitos
microscopicos y sus toxinas y metabolitos

b) «criterio microbiologico»: criterio que define la aceptabilidad de un
producto, un lote de productos alimenticios o un proceso, basandose
en la ausencia, presencia o nimero de microorganismos, y/o en la
cantidad de sus toxinas/metabolitos, por unidad de masa, volumen,
superficie o lote

C) «criterio de seqguridad alimentaria»: criterio que define la
aceptabilidad de un producto o un lote de productos alimenticios y es
aplicable a los productos comercializados



(CE) N° 2073/2005, en Articulo 2. Definiciones

d) «criterio de higiene del proceso»: criterio gque indica el
funcionamiento aceptable del proceso de produccion; este criterio,
gue no es aplicable a los productos comercializados, establece un
valor de contaminacion indicativo por encima del cual se requieren
medidas correctoras para mantener la higiene del proceso conforme
a la legislacion alimentaria

e) «lote»: grupo o conjunto de productos identificables obtenidos de
un proceso determinado en circunstancias practicamente identicas y
producidos en un lugar dado en un periodo de produccion
determinado

f) «vida util»: el periodo anterior a la fecha de duraciéon minimao a la
«fecha de caducidad», tal como se definen, respectivamente, en Ios
articulos 9 y 10 de la Directiva 2000/13/CE



(CE) N° 2073/2005, en Articulo 2. Definiciones

g) «alimentos listos para el consumo»»: alimentos destinados por el
productor o el fabricante al consumo humano directo sin necesidad
de cocinado u otro tipo de transformacion eficaz para eliminar o
reducir a un nivel aceptable los microorganismos peligrosos

h) «alimentos destinados a los lactantes»: alimentos especificamente
destinados a los lactantes, tal como se definen en la Directiva
91/321/CEE de la Comision

1) «alimentos destinados a usos medicos especiales»: alimentos
dietéticos destinados a usos medicos especiales, tal como se definen
en la Directiva 1999/21/CE de la Comision



(CE) N° 2073/2005, en Articulo 2. Definiciones

]) «muestra»: conjunto compuesto de una o varias unidades, o una
porcion de materia, seleccionada por diversos medios en una
poblacion o en una cantidad importante de materia y destinada a
proporcionar informacion sobre una caracteristica dada de la
poblacion o la materia estudiada y a servir de base para una
decision relativa a la poblacion o la materia en cuestion, o al
proceso que la ha producido

K) «muestra representativa»: muestra en la que se mantienen las
caracteristicas del lote del que se ha obtenido; se trata, en particular,
de una muestra aleatoria simple en la que cada uno de los
elementos o incrementos del lote ha tenido las mismas
probabilidades de ser incluido en ella

) «cumplimiento de los criterios microbioldgicos»: la obtencion de
resultados satisfactorios o aceptables, segun lo establecido en el
anexo |



(CE) N° 1441/2007

@ Capitulo 1.
Criterios de seqguridad alimentaria

@ Capitulo 2.

Criterios de higiene de los procesos
- 2.1. Carne y productos derivados

- 2.2. Leche y productos lacteos

- 2.3. Ovoproductos

- 2.4. Productos de la pesca

- 2.5. Hortalizas, frutas y productos derivados

@ Capitulo 3.

Normas para la toma de muestras y preparacion de estas para las
pruebas




REGLAMENTO (CE) N° 1441/2007 DE LA COMISION para

“Quesos, mantequilla y nata a base de leche cruda o leche
sometida a tratamiento térmico inferior a la pasteurizacion”

Microorganismo

Salmonella

Enterobacteriaceas

Estafilococos
coagulasa
positivos

E. coli

m M Aplicabilidad

Productos
comercializados
durante su vida

util

Ausencia en 25 ¢

Final del proceso

<lufc/mL 5 ufc/mL : .,
de fabricaciéon

10 10° En el momento del
ufc/g ufc/g proceso de
fabricacién en el
gue se prevea que
el nimero sera el
100 ufc/g RO HEAITO

ufc/g

Norma

EN/ISO
6579

ISO
21528-1

EN/ISO
6888-2

ISO
16649-1 o0 2



4L EI= L] i <14
preparados de
carne
destinados a ser
consumidos
crudos
Carne picada y
preparados de
carne a base de
carne de aves de
corral
destinados a ser
consumidos
cocinados
Carne picada y
preparados de
carne a base de
especies
distintas a las
aves de corral
destinados a ser
consumidos
cocinados

sus toxinas v
metabolitos

Salmonella

Salmonella

Salmonsiio

Ausenciaen 25g

Desde el 1.1.2006
Ausenciaen 10g

Desde 1 1.1.2010
Ausenciaen 25g

Ausenciaen 10 g

Metodo
analitico de

referencia (3)

EN/ISD 6579

EN/ISD 6579

EN/ISD 6570

Criterios de seguridad alimentaria para la carne picada

Fase enla que
se aplica el
criterio

Productos
comercializados
durante suvida
util

Productos
comercializados
durante suvida
atil

Productos
comercializados
durante suvida
util

(1) n=ndmero de unidades que componen la muestra; ¢ =nimero de muestras que dan valores entre m y M.

(2) Para los puntos 1.1-1.25 m = M.
(3) 5e utilizard la dltima versidn de la norma,
Interpretacidn de los resultados de las pruebas
Salmonella en diferentes categorias de productos alimenticios:
e satisfactorio, si todos los valores observados indican ausencia de la bacteria,
s insatisfactorio, si se detecta la presencia de la bacteria en cualquiera de las muestras.




Criterios de higiene de los procesos para la carne
picada

Pl Accion en
Microorganismos, = Método caso de

- muestreo i de Fase enla que Itad
sus toxinas y (1) analiticode | __ aplica el resuftados
metabolitos referencia | . . insatisfacto
(3) rios

Mejoras en
la higiene
de la
produccion
Final del ¥ mejoras
proceso de en la
fabricacion seleccion
v/oel
origen

de las
materias
(1) n = nimero de unidades que componen la muestra; ¢ = nimero de muestras que dan valores entre my M.
(2) Enlos puntos 2.1.3 y 2.1.3, se entenderd que m =M.

(3) 5e utilizard la dltima version de la norma.

(7) Este criterio no se aplicard a la carne picada producida para el comercio al por menor cuando la vida atil
del producto seainferior a 24 horas.

(8) En este caso serecurre a E coli como indicador de contaminacion fecal.

Interpretacion de los resultados de las pruebas

E coli vy recuento de colonias aerobias en la carne picada, preparados de carne y carne separada
mecanicamente:

Recuento

de colonias IS0 4333
aerobias (V)

a0 200 IS0 16649

E coli (8) ufe/g | ufc/g | Partes 102

satisfactorio, si todos los valores observados son inferiores o iguales am,

aceptable, si un maximo de c/n valores se encuentran entre m y M y el resto de los valores
observados son inferiores o iguales a m,

insatisfactorio, si uno o varios valores observados son > M o0 mas de c/n valores se encuentran entre
m y M.




\Muestreo y preparacion de la muestra para la
) carne picada

1. Generalidades.

2. Canales de animales superiores.

3. Canales de aves de corral. \

4. Directrices para el muestreo. \
5. Frecuencias de muestreo para las canales, la carne picada, los

preparados de carne y la carne separada mecanic




Salmonella Shigella Mohos

Alimentos

Legislacidn o

Recomendaciin

Came separada
frecAnicanente

(CSM)

Reglamento
C.E.
20732005
modificado
por
reglamento
CE.
14412007

Aerobios

E | -

Coliformes

E. coli

5.

Aureus

Listeria monocviogenes

mesifilos
=5 c=2
m=5x 10°
M=35x 10°
g

n=3, =2
m =50
M = 500

E-

Salmonella

=3 =0 Aus/l0g

Carne picada
elaborada por
carmicerias

Carne picada
destinada a ser
consumida en

crudo

Como
referencia
0. 14/1/86
BOE Z1/1/86

107 ufelg

Salmonella Shigella
Asusencia /235 g

Salmonella

SEG

Listeria monocywogenes
=3, ¢=0, 100 ufef o

Reglamento
C.E.
20732005
modificado
pOr
reglamento
CE
144172007
D.OLULE.
01 2/2007

n=3, =2
m =50
M = 500

E-

=3, c=0, Aus/25 g

URIDAD ALIMENTARIA

Listeria monocwogenes
n=3, c=0, Aus/25 g




. . ) ' L Han de muesizo ) Limites () Método analitico de ) ) s o Acddn en caso de resultados
Categoria de alimentos Microorganismos y referenia () Fase en la que se aplica el criterio insatisfactorios
n [ m )

2.1.6.|Ca.rne picada I Recuento 5 2 5% 10° ufcfg | 5x 105 ufcfg 1SO 4833 Final del proceso de fabricacion | Mejoras en la higiene de la
de colonias produccién y mejoras en la
aerobias (7) seleccion yfo el origen de las

materias primas
E. coli (8) 3 2 50 ufcfg 500 ufc/g 150 Final del proceso de fabricacion | Mejoras en la higiene de la
16649 partes -1 produccidn y mejoras en la
02 seleccion yfo el origen de las

materias primas
2.1.7. Carne separada Recuento de 5 2 5% 10° ufcfg | 5 10% ufc/g 1SO 4833 Final del proceso de fabricacion | Mejoras en la higiene de la
mecanicamente (7) colonias  aero- produccién y mejoras en la
bias seleccion yfo el origen de las

materias primas
E. coli (%) 5 2 50 ufcfg 500 ufcfg IS0 Final del proceso de fabricacion | Mejoras en la higiene de la
16649 partes -1 produccién y mejoras en la
02 seleccion yfo el origen de las

materias primas
2.1.8. Preparados cdrnicos E. coli (8) 5 2 500 5000 150 Final del proceso de fabricacion | Mejoras en la higiene de la
ufcfg o cm? ufc/g o em? | 16649 partes -1 produccion y mejoras en la
02 seleccion yfo el origen de las

materias primas

(") n = namero de unidades que componen la muestra; ¢ = namero de muestras que dan valores entre m y M.
(*) En los puntos 2.1.3 y 2.1.5, se entenderd que m = M.
(3) Se utilizard la dltima version de la norma.

{*) Los limites (m y M) solo se aplican a las muestras obtenidas por el método destructivo. La media logaritmica diada se calcula tomando primero un valor logaritmico de cada resultado de prueba individual y calculando la media de dichos

valores logaritmicos,

(%) Las 50 muestras procederin de diez sesiones consecutivas de muestreo, conforme a las normas y frecuendas de muestreo establecidas en el presente Reglamento.
(%) El nimero de muestras cuando se detecta la presencia de Salmonella. El valor ¢ estd sujeto a revisidn con el fin de tener en cuenta los progresos obtenidos en la reduccion de la prevalencia de Salmonella. Los Estados miembros o las

regiones que tengan baja prevalencia de Salmonella podrin usar valores ¢ inferiores induso antes de la revision,
(") Este criterio no se aplicard a la came picada producida para el comercio d por menor cuando la vida util del producto sea inferior a 24 horas.
(%) En este caso se recurre a E. coli como indicador de contaminacién fecal.

{*) Este criterio se aplicard a la carne separada mecinicamente producida con las técnicas contempladas en el capftulo 10, punto 3, de la seccidn V del anexo 11T del Reglamento (CE) n® 853(2004.
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(ros limites. Comentarios.

Fases de aplicacion del criteno:

Salmonella: de aplicacion en productos comercializados durante su vida inl.

Aerobios y E.coli: de aplicacion en los productos al final del proceso de tabricacion.

El Reglamento 853/2004 define la carne separada mecimicamente (C5M): el producto
extrayendo la came de los huesos carnosos después del deshuesado, o de las canales de
las aves, por medios mecinicos que ocasionan la pérdida o alteracion de la estructura de
la fibra muscular.

se recurre al E.coli como indicador de contaminacion fecal.

Ver en el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/2007 las normas, frecuencias de muestreo

| e interpretacion de los resultados.

Clostndium perfringens: 107 wic /g

Los critenos microbiologicos de la Orden del 14/01/1986 han sido derogados por R.D.
135/2010 B.O.E. 253/022010.

sin conservar de un dia para otro. T* mantenimiento entre -3 C v 4° C.

El Reglamento CE 833/2004 define carne picada como la carne deshuesada que ha sido
sometida a una operacion de picado en trozos v que contiene menos de 1% de sal.

Fase de aplicacion del criteno:

Salmonella: productos comercializados durante su vida anl.

Aerobios vy E.coli: final del proceso de fabricacion.

CTIETIO para 3eronios no & aplicara a la came pic producida para i COmercio a

por menor cuando la vida aol del producto sea infenor a 24 horas.
Se recurre al E.coli como indicador de contaminacion fecal.
Ver el Capitulo 3 del Reglamento CE 14412007 las normas y frecuencias de muestreo.

[De aplicacion solo s1 puede tavorecer el crecimiento de Listeria monocytogenes v en la
fase anterior a la que el alimento haya dejado el control inmediato del explotador de la
empresa alimentaria que 1o ha producido. Véase la pagina 3
Fase de aplicacion del criternio: Productos comercializados durante su vida anl.

Viéase cniteno en la pagina 3.




Gracias!



