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1. DEFINICION/ JUSTIFICACION

El Reglamento CE n°® 852/2004 del Parlamento Europeo hace referencia a la
higiene de los productos alimentarios y establece que las empresas
alimentarias deben cumplir los criterios microbiolégicos para los productos
alimenticios. Se declara que la responsabilidad de distribuir alimentos seguros
recae en los productores de alimentos debiendo desarrollar sistemas de
autocontrol con un plan especifico de control microbiolégico.

El Reglamento CE n° 2073/2005 hace referencia a los criterios microbiol6gicos
aplicables a los productos alimenticios. Dicho reglamento considera que la
utilizacion de criterios microbiolégicos debe formar parte integrante de la
aplicaciéon de procedimientos basados en los principios de analisis de peligros y
puntos de control criticos (APPCC) y que es conveniente fijar criterios
microbiolégicos que definan la aceptabilidad de los procesos.

Por otra parte, el APPCC exige una validacion de los procesos de limpieza y
desinfeccién por lo que es necesario realizar un muestreo de superficies.

Un criterio microbiolégico para alimentos define la aceptabilidad de un proceso
basandose en la ausencia o presencia de microorganismos.

El muestreo de alimentos y superficies debe ser realizado por un laboratorio
debidamente acreditado.

Se guardaran diariamente alimentos testigo que representen las diferentes
comidas preparadas servidas a los consumidores y que posibiliten la
realizacion de los estudios epidemiologicos que, en su caso, sean necesarios.
Estos platos testigo estaran claramente identificados y fechados, conservados
adecuadamente (refrigeracion o congelacién) durante un minimo de dos dias y
la cantidad correspondera a una racion individual. Estos alimentos estaran
guardados en un lugar habilitado para ello y conocido por el personal del

Servicio de Cocina y por el personal del Servicio de Biberoneria.

2. OBJETIVO
Objetivo general:

Verificar la adecuada higiene de los productos alimenticios elaborados en

nuestro centro.
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Objetivos especificos:

Definir la metodologia empleada por el Servicio de Cocina y Servicio de

Biberoneria de acuerdo con el proveedor externo para realizar control

microbiolégico de alimentos.

3. RESPONSABLE DEL PROCESO:
Sociedad Madrilefia de Medicina Preventiva.

4. RECEPTOR:

Servicios de Medicina Preventiva, Hospitales, Centros de Atencién Primaria,

Centros Sociosanitarios y resto de centros sanitarios.

5. MATERIAL NECESARIO:
Aportado por la empresa de control de alimentos.

6. PLAN DE MUESTREO:
Plato elaborado en frio:

e Determinacion mensual de una muestra (n=1) de:

0 Recuento Aerobios mesoéfilas

0 Recuento Enterobacterias
0 Recuento Coliformes totales
o Investigacion de E.coli
0 Recuento de S. aureus
0 Recuento de Listeria monocytogenes
o Investigacion de Salmonella

e Una vez al afio se recogerdn 5 muestras (n=5) de Listeria

monocytogenes, ese mes no se realizara el muestreo anterior.

Plato elaborado en caliente:

e Determinacion mensual de una muestra (n=1) de:
0 Recuento Aerobios mesdfilas
0 Recuento Enterobacterias
o Recuento Coliformes totales
o Investigacion de E.coli Recuento de S. aureus
0 Recuento de Listeria monocytogenes
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o Investigacion de Salmonella
e Una vez al afio se recogeran 5 muestras (n=5) de Listeria
monocytogenes, ese mes no se realizara el muestreo anterior.
Biberdn:
¢ Una vez al mes se recogeran muestras (n=1) de un biberén que lleve 24
horas en refrigeracion y se determinara para:
o E. sakazakii (Cronobacter spp)
0 Recuento de Listeria monocytogenes
o Investigacion de Salmonella
0 Recuento Enterobacterias
e Una vez al aflo se recogerdn 10 muestras (n=10) de Listeria
monocytogenes, ese mes no se realizara el muestreo anterior.
Superficies:
Se recogeran 2 muestras de superficies para enterobacterias y 2 muestras

para aerobios mesofilas con periodicidad mensual.

7. OBSERVACIONES/ PRECAUCIONES
Ante un resultado microbiologico positivo, se debe verificar la adecuada

aplicacion de los principios del APPCC.

8. CRITERIOS DE EVALUACION
e % de muestras de formulas infantiles en polvo con resultados

adversos: N° de muestras de férmulas infantiles en polvo con
resultado adverso/Total de muestras realizadas*100 (anual).

e % de muestras de alimentos con resultados adversos: N° de
muestras de alimentos con resultado adverso/Total de muestras

realizadas*100 (anual).
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11. Real Decreto 3484/2000 de 29 de diciembre por el que se establecen las
normas de higiene para la elaboracién, distribucion y comercio de comidas
preparadas.

12. Reglamento CE n°2073/2005 relativo a los criterios microbiologicos

aplicables a los productos alimenticios.
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13. Reglamento CE n° 852/2004 de 29 de abril relativo a la higiene de los
productos alimenticios.

14. Documento Técnico de Higiene y Seguridad Alimentaria n® 10: “Directrices
para el disefio, implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC y unas
Practicas Correctas de Higiene en las empresas alimentarias. Requisitos
bésicos de la Comunidad de Madrid”.

10. ANEXOS: no aplica.

11. REGISTROS:
Resultados de analisis microbioldgicos.
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