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Demanda de consumidores

» Alto nivel de frescura.
- » Coste.
» Procedecia;

» Animales y plantas sanas;
» Blen tratadas;
» Transportados adecuadamente;

» Correctamente sacrificadas o
recolectadas.

-
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Prevencion

Impedir la llegada de los agentes
patdgenos a los alimentos.

Si los patogenos estan presentes, crear
unas condiciones incompatibles con su
actividad.

Obtencion de los alimentos = sector
primario.
Autocontroles.



Establecimiento de criterios

Basados en analisis y asesoramiento cientificos.

Analisis de peligros adecuado.
= Producto alimenticio;
= Uso.

Revisarse periddicamente.
Consolidacion y simplificacion.
Empresas alimentarias:

= Conocerlas;
= Aplicarlas.



Analisis microbiologico

TOMA DE MUESTRAS

CONDICIONES DE
MUESTREO

TAMANO DE LA
MUESTRA

ATRIBUTOS Y
CLASES

DETERMINACION
PRECISA




Marco juridico

Vacas locas.

Simplificacion marco regulador.
Mercado unico.

Proteccidon consumidores— UE.

Observatori de la



Criterios microbiologicos

Definen la aceptabilidad de un producto o
un lote.

Basada:

= Ausencia o presencia;

= Cantidad de microorganismos;

= Cantidad de sus toxinas/metabolitos.

Por unidad de masa, volumen, superficie o
lote.
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Criterios

Una descripcion de los atributos.
Los métodos analiticos.

Numero de muestras y la magnitud de la
unidad analitica.

Los limites microbioldgicos.

El nimero de unidades analiticas que
deben ajustarse a esos limites



Aplicacion

La situacion y la mentalidad debera cambiar.

No se van a poder seguir analizando muestras
de acuerdo a un criterio personal.

La técnica de referencia sera siempre la
publicada.

Otros protocolos = demostrar que funciona igual
o0 mejor que el de referencia.



tras (Y Limites %)
Categoria de alimentos
c m M
. Alimentos listos para el consumo desi- | .0 Ausenda en 25 g
nados a los lactantes, ¥ alimentos listos
para el consumo destinados a usos
médicos especiales ¥
. Alimentos listos para el consumao que 0 100 ulejy (%)
pueden favorecer el desarrolly de L. PY
monocptapenss, que no sean los destinados
alos Ila.-;:lam::.-s ni para usos médicos 0 Ausencia en 25 g 1)
especiales
1.3, Alimentos listos para el consumo queno | .0 100 ule g
pueden Evorecer el desarrollo de L.
monocptagenss, que no sean los destinados
alos lactantes ni para usos médicos
especiales (4 (5
1.4, Carne picada y preparados de carne i) Ausenda en 25 g
destinados a ser consumidos erudos
1.5. Carne picada v preparados de carne abase | .0 Desde ¢l 1.1.2006 ‘b\ ;
de carne de aves de corral destinados a ser Ausencia en 10 g (-"h.
consumidos codnados Desde ¢ 1.1.2010 s
Ausenda en 25 g
1.6. Carne picada v preparados de carne abase | .0 Ausencia en 10 g
de especies distintas a las aves de corral
destinados a ser consumidos cocinados
1.7, Carne separada mecinicamente (CSM) () | .0 Ausencia en 10 g
1.8, Productos carnicos destinados a ser con- | .0 Ausenda en 25 g

surmddos crudos, exchidos los ]:lnrdu.'tu.-::
en los e el pProceso de fabricacion o la
composiciin del producto dimine el
riesgo de salmonea




Presencia de patégenos

« ;Existen patogenos en nuestro mercado?
e ;Incumplen la legislacion?

 ;Pueden dar lugar a cualquier brote
importante?

e Productoalegal: N
- ¢Sistema APPCC?
- ¢Analizado para garantizar la seguridad?



Criterios de higiene

e El proceso no ha estado controlado de forma
higienica.
e Temperaturas inadecuadas.

e Un nivel elevado puede ser aceptable. Np

Ty

e La carne es una excepcion. N
e 50 muestras, ausencia en 25 g.

e La presencia no implica la eliminacion del
lote.



