ICMSF

Microorganismos de los alimentos 7

Analisis microbioldgico en la gestion de la seguridad alimentaria

bt (it
Ziggae??f%:%fg@iaaam-:;;;
eiriat
Extensidn ¥ F_)esarroi o

INTI pivisicn Blodoteca

Editorial ACRIBIA, S.A.
ZARAGOZA (Espaiia)

1318723



Titulo original: Microorganisms in Foods 7.
Microbiological testing in food safety management

Autoria: ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods)
Editorial: Kluwer Academic/Plenum Publishers

Este libro es la traduccién espaficla de Microorganisms in foods 7. Microbiclogical testing in food safety
management, 1% ed., de ICMSE, que publica y comercializa EDITORIAL ACRIBIA, S.A., con autorizacién de
KLUWER ACADEMIC/PLENUM PUBLISHERS, New York, New York, U.S.A., propietaria de todos los
derechos de publicacion y comercializacién del mismo.

-

Copyright © 2002 Kluwer Academic/Plenum Publishers

© De la edicién en lengua espafiola
Editorial Acribia, S.A., Apartado 466
S00802ZARAGOZA (Espafia)

L5.B.N.: 84-200-1037.5

www.editorialacribia.com

IMPRESO EN ESPANA PRINTED IN SPAIN

Reservados todos los derechos para los pafses de habla espafiola. Este libro no podrd ser reproducido en forma afguna, sowal
o parcialmente, sin el permiso de los editores.

Dieposito legal: HU-235/2004 Editorial ACRIBIA 5.A.- Royo, 23 - 50006 Zaragoza (Espafis)

Imprime: Grafic RM Color, 8.L. C/ Ganadesfa, parcela 278, nave 2. 22006 Huesca, 2004



INTRODUCCION
Cemité Editorial

indice de contenido

Miembros del ICMSF durante la preparacién del Libro 7

Asesores

Colaboradores

CAPITULO 1—PELIGROS MICROBIOLOGICOS Y SU CONTROL

11
1.2
13
14
1.5

1.6
1.7
1.8
1.9

1.10

1.1
L.12
113
.14
I.15
1.16
1Y
1.18

Introduccién ..

Historia...
El concepte de un s:sacma de gesuén de Ia segurldad ahmentana
Desarrollo histérico ..

Estatus de las enfermedades de ongen ahmcntano agentes etlolégicos

o contaminantes . -
Pricticas que contnbuyen a Ias enfcrmedades de ongcn ahmentano
Importancia de medidas de control eficaces .. -
Eficacia de las Buenas Précticas Higiénicas y el APPCC

:Un Objetivo de Seguridad Alimentaria mejorarfa la mocmdad de los ahmcntos

y disminuiria las enfermedades de origen alimentario? ., fereverevereereabraantes
Utilizacién de los objetivos de seguridad alimentaria en Ia gest;én

de la seguridad alimentaria ... -

Criterios del resultado, del proceso, dei producto y por defecto
Establecimiento de medidas de controi eficaces...

Evaluacion del control de Un PrOCESO et srstarrsssressasssnsssssansassesserans
Criterios de BCEPIACION coov e s e ese e e st e b e b et ey sacp s
Criterios mierobIOIOZICOS . ittt e ee ety s e e
Andlisis MICTOBIOIGZICOS oottt e e ne e rrn e e
RESUIMISH oot e s fms b s be v e se et e g sa s raesh e gt s ebavassmnacs
REFEIEICIAT .o ittt et et et va g1 a st ven e earaeanas

CAPITULO 2—EVALUACION DE RIESGOS Y ESTABLECIMIENTO DE OBJETIVOS

DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

2.1
2.2
2.3

Introduccion ..
Nivel tolerable de proteccxén ai consumldor
Importancia de 1a informacin eptdemloiégica

xt
xdii
xii
xiii
xit

S o N —

14
14

15

15
16
17
18
18
18
19
19
20

23

23
26
28



2.4 Evaluacion del FleSZ0 v cceecarrei ettt ree e et er e sesseeeresresanirae
2.5 Objetivos de Seguridad Alimentaria (FSO) v
2.6 Establecimiento de un objetivo de seguridad alimentaria basado en una evaluacion
del 1ieSE0 POF UN DANE] EXPETIO wrvr vttt sttt an b
2.7 Evaluacién de riesgos por determinacion cuantitativa del riesgo ..ooiveceiieenieeinn,
2.8 Establecimiento de un objetive de seguridad alimentaria basado
en la determinacidn cuantifativa del HESEO v e
2.9 Rigurosidad de los objetivos de seguridad alimentaria con relacién al riesgo
Y @ OUTOS TACLOTES 1orvierrrie it are e s ae e e reams s sst b r v e g snens
A I T T T OO
2. E] REEIENRCIAS ovvvrvirac v vsrns e tir s e cr e st amb b e st e aaee s s r s e n ke et et mr e s raraben

CAPITULO 3—CONSECUCION DEL OBJETIVO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
CON MEDIDAS DE CONTROL

3.1 Introduccién .
3.2. Medidas de contrei
3.3 Confirmar gue técnicamente es pombic lograr ei objetwo de segurzdad alzmenzana
3.4 Importancia de las medidas de control ...
3.5 Criterios del resultado...
3.6 Criterios del proceso y dci producto
3.7 Utilizacién de criterios de muestreo m;croblolégico y dei resuitado .........................
3.8 Criterios por defecto ..
3.9 Validaci6n del praccso .
3.10  Vigilancia y verificacion de las medldas de contro%
3.11 Ejemplos de opciones de control... S 3
3.12 Determinar la equivalencia de los sistemas de gcstion de Ia segundad al:mcmana
3.13 Referencias...
Apéandice 3-A: Medxdas de control que se apllcan habltualmcnte para }as enﬁzrmedades
de origen alimentario .. ;

CAPITULO 4-—SELECCION Y USO DE CRITERIOS DE ACEPTACION

4.1 Introduccién ..

4.2 Equ:va¥enua

4.3 Establecer criterios de aceptamén

4.4 Aplicar los criterios de ac:eptacxén

4.5 Determinar la aceptacién por aprobamén del proveedor rerereen st e gt aranas
4.6 Ejemplos para demostrar el proceso de aceptacidn de Iotes .......................................
4.7 Auditar e} procesado de los alimentos para aceptar al proveedor ...
4.8 RETCIENCIAS 1rvirrrsirvrrerrscrree vt s s e b s s R e e

CAPITULO 5--ESTABLECIMIENTO DE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
PARA LA ACEPTACION DE UN LOTE

e ~ 5.1 Introduccién ..
3.2 Objetivos y aphcamén de Zos cnterlos mlcrobloiégicos para Ios ailmentos

Vi

31
33

36
37

41

42
42
43

45

45
45
48

48

54
59
60
61
ol
65
65
67
68

71

79

79
80
81
84
&5
&7

97

99

99
101



Mac
‘é‘:t*‘rmm»« tniﬁ!ﬂﬁ}

fxtonsion ¥ ggsarw“s

Nivisien pibtioteda

5.3 Definicidn de criterio microbiolGgico . e 101
5.4 Tipos de criterios microbIOIGZICOS oot e 102
5.5 Aplicacién de los criterios microbiolégicos
5.6 Principios para establecer criterios MCTOBIOIOZICOS oo 104
5.7 Componentes de ios criterios microbioldgicos para los alimentos
5.8 Eiemplos de criterios microDiol0Zicos e I11
5.9 REFEIENCIAS ovvveirerevessee s vr e s veeimie e e te b s v e (e ot et vs e s s et e s r e aas e cap e s et e s asaaventrasesmnesesn 1z

CAPITULO 6-CONCEPTOS DE PROBABILIDAD Y PRINCIPIOS DEL MUESTREOQ ..coccninnns 115

6.1 THTOGHCCION e s e e e s sk e b s e e il5
6.2 Probabilidad .. TPV OO VTRV PISIUOPVOVES 3 b
6.3 Poblacion v muestra de Ea pob%ac:én ........................................................................... 116
6.4 FEleccion de unigades de mMUESITA .o eocorrorrcrereermenriecrnrncrmiesrarrmssresesrrresresvesescneaces 110
6.5 El plan de muestreo . OOV U U OOROROITOUVTUROTORPUTOTORUTE B I
6.6 La funcién caractenstaca de ia operaczon RO T UV PUTVNIRORTP § ¥
6.7 El riesgo del consumidor y el riesgo del productor SROTTORPTOUIUROTTRTOMTORITURRNORIN § 3.
6.8 Rigurosidad v disCriminacion ... 119
6.9 Aceptacion ¥ reChazo .o s 120
6.10 ;Qué es un lote?....nne s 140
6.11 ;Qué es una muestra represemat:va" SRS SIROIPRI 4 |
6.12 Confianzaenla mterpretac:én de los resuitados rrreresrereseernarerarenresasrernnssanranasrers L2
6.13  Consideraciones ProCHCAS v.rveerotasn i simsiisisissanctsaraestsssssssesnssssermesssisssssasssnsnss 123
B.14  REFEIEHCIAS .o ovvvvrsrivreererirrrarerresrireessersmesesssesteasesarasssssesusassssssmtasesarsrasssrcrarasesearasssessiaees 1 2%

CAPITULO 7-——PLANES DE MUESTRECQ 125

7.2 Planes de atriDULOS couv.e.veersrisreessvresmsorssnitosmisessssesssssssararssessrssosssessrsmsaserornssmstasssssssorsanss 123
7.3 Planes de var;abies SO OO OO U YOS OTOUPOPTORURIUPRPURI ¥ X
7.4 Comparamén de planes de muestreo ........................................................................... 136
7.5 Referencias.. N eiteamateas it et e st RS e ren e e st e snnene e sanemararansananveresaararereesanariernne LD

CAPITULO 8—SELECCION DE CASOS Y PLANES DE ATRIBUTOS 147

8.1 Introduccion ... SRR 2 ¥ |
8.2 Criterios mxcrobnolégtcos utzhdad znd:cadores y patogenos srerereressosecsnresensennes 148
8.3 Factores que afectan al riesgo asociado a los patégenos ..o crveiencenereee 150
8.4 Categorizacitn de los peligros microbioldgicos de acuerdo con el nesgo crerrereenenes 154
8.5 Definicifn de cas08 ...cevimrenree reveernercenneaseerssis 133
8.6 Decision entre planes de muestreo de azributos de clos y res cEaSes ......................... 159
8.7 Determinacidn delos valoresdem y M o nsncnsco e 100
8.8 Conocimiento especifico del lote ... STV ORRRSPROURIOOUORN 1 < 94
8.9 ;Cuidl es la probabilidad sat:sfaczorla de acepiac:én" eeermentaesarr et erenenseresenenses O3
8.10 Eleccidndenyc.. eresanas ORI O UOTNRP ..
8.11 Rendimiento del plan dc mucstreo de ios casns . O PO SNODVOPRRS L 5

Vik



CAPITULO 9—MUESTREOS INVESTIGATIVO, INTENSIVO Y REDUCIDO

SE2  REFEIENCIAS oot st s vt e et r e be b a e s b b st
Apéndice 8-A: Clasificacidn de los patgenos o de las toxinas causantes
de enfermedades alimentarias en diferentes casos de peligros oo rirerenerverr e

9.1
6.2
9.3
9.4

9.3
9.6
9.7

INEFOQUCCION 1ieviirriie et vt e s s b e s b e tobenen s bas s ramarabban oo
Aplicacidn de 0s muestreos HUEnsivo € IMVeStiZativo v
Planes de muestren IHENSIVOS o vttt rscremr s e e scetesresnesesessanecnsrerarces
Eiemplo de ¢éme influye la rigurosidad del plan de muestreo en la deteccidn

de 1015 INSatSTaCOTION oo e e e e

Eleccidn del pian de muestreo de acuerdo con su oBjetivo .,
Planes reducidos .o
REFEIENCIAS 1-ovvcsvvveviissesesssnnerssssesssssssssasssssssssasssssse e bar s ss et b et base et sb et s

CAPITULO 10—EXPERIENCIAS EN LA UTILIZACION DE PLANES DE ATRIBUTOS

DE DOS CLASES PARA LA ACEPTACION DE LOTES

10.1
16.2
16.3
10.4
10.5

10,6

10.7
10.8
109

Introduccién .. e

E} concepto de tolerancaa cere .

Necesidad de un consenso ..
Aplicacién de planes de muestreo de dcs ciases para pazégenos como Saimoneﬂa
Probiemas en la implementacién de los planes de muestreo rigurosos...

Relacién con la prictica comercial ..
stcrepanuas entre resultados analiztcos ori glnaics y repet;dos

Resumen ..

Refercncias

CAPITULO 11—MUESTREOS PARA EVALUAR EL CONTROL DEL ENTORNO

iL1
11.2
11.3
1.4

1.5

1.6
11.7

INETOGUCCION vttt e v rr s sse ey sar e T e s re e ne s S p e et s
Principios de BPF .

Contaminacién posz—procesado
Colonizacitn y crecimiento de patégenos en el EntoIno del procesado

de alimentos .. .

Medidas a tomar para el centrol de Ios patdgenos en ci entorno dei procesado
de alimentos .. .

Muestreo de] entorno del procesado

Referencias...

CAPITULO 12—MUESTREO, MANIPULACION Y ANALISIS DE LA MUESTRA .oovvcernrreereccrns

VI

12.3
12.2
12.3

INEFOGUCCION ..t s e s eh b bt va s
Recogida de las unidades de mUESIA ...t i
Almacenamien{o intermedio ¥ HANSPOIE .o ss e

169

175

175
178
179

182
183
184
184

185

185
186
187
188
150
181
193
199
199

261

201
202

203

207
210

2i3
223

229

228
230



124
12.5
12.6
12.7
12.8

CAPITULO 13—-CONTROL DEL PROCESO

13.1
13.2
13.3
13.4
13.5
13.6
13.7

138

CAPITULO 14--AFLATOXINAS EN CACAHUETES

14.1
14.2
14.3
144
135

CAPITULO 15—-SALMONELLA EN LECHE EN POLVO

15.1
15.2
15.3
15.4
15.5
15.6
15.7

Recepcion de 1as MUESIFAS ..o it ses s s ss e s s smesessssessanarssrn
ANGIISIS dE [AS TTHIESUAS vrvierrvieceraerenraeieetriesearsearerarieasrear e ssteatts s sreasbsasine siotrasstsiasrersns
Recuperacion de células dafiadas ...t
Errores asociados a los métodos v funcionamiento de los 1aboratorios ..oevvecivvrnaneens
RETEIEIMICIAS 11ievrrrrvie e eee e re et it ecerasr et et as i b e sb e s e b st e et ke e e aes amtraenras v e amaedmareeesines

INEOGUCCTION 1ot s s et e s rar s b s ra s e A s s e r o
Conocimiento del grado de variabitidad y factores que la afectan ..o
Estudio de 1a aptitud del ProCesD .ot cre e rrers e reserares s sarenaresreseveaves
Control durante la produccion: seguimiento y comprobacidn de un simple lote

8 BHITIBNTOS evirioiiiicissrcisimistasines s srre i et e o serar e savo e saas chens e pavasET ik e b e s b b s hanbasinbatans
Control durante la produccidn: organizacion de los datos procedentes
de miltiples lotes cruzados de alimentos para mantener ¢ mejorar ef controf ...
Utilizacién del andlisis de control del proceso como medio para la emisién

de normas .
Investigacion y aprcndlza}e a pamr de factores no reconocxdos prewamente

0 SUCES0S IMpIevistos ... i s
REFEIENCIAS 1 oivvrrieiteririit s it s et sabo e s s ba bbbt e es b e e ab e e b da b s s b e rara s basmans

TAEPOQUCCION et s ree s eree e ane s se e s senbesea s m st sagima e vae s s ey g mta syt e nntony
Evaluacidn del riesgo...

Gestitn del riesgo ..
Criterios de aceptac:én del producto ﬁnai
Referencias...

TREEOBUCCION 1reiivcrirtee i ires s rtreres i bnsers st anersssr et erantesssssasrssvabasssns s aimrbtmeis sebmtnetennsmsnsannntsen

Evaluacion del riesgo ...

Gestidn del riesgo ..
Criterios del producto y dei proceso ...........................................................................
Criterios de aceptac:én para ei producto ﬁnal
REFEIBNCIAS 1ovviirsriviii s e e ety 4t e b he e feentr st e aevh e nrmndnrs

CAPITULO 16—LISTERIA MONOCYTOGENES EN SALCHICHAS COCIDAS (FRANKFURTERS) ..

16.1
16.2
16.3
16.4
16.5

IPOQUECION v et cs s e sn e e s a s e e sra e er e se e rrsesrmnaees
Evaltiacion del TIESZ0 i eseriet e mr e st vr s s rs s b a s e rar b n e
Gestion del riesgo .

Criterios del producto y deI proceso
BPH ¥ APPCC oot en s n s e a s sa s s asas et st s e ve e et s ea e tase

241

241
244
247

256

252

264

265
266

267

267
268
270
274
274

277

277
278
279
283
284
283
286

289
289
264

297
309

iX



16,6 Criterios de acepiacidn para el producto final e
16.7  ReferenCils oottt ettt e et o e s e et

CAPITULO 17—ESCHERICHIA COLI 0157:H7 EN HAMBURGUESAS CONGELADAS
DE CARNE DE VACUNO PICADA

17.1 Introduccion ..., O USROS OO OOTTROTIN
17.2 Evaluacion del FIESEG i s
17.3 Gestion del FIBSEO v e o
17.4 Medidas de COMITOL v it er s e se s e e st ansa e e ma bt gsnserarsesranaees
17.5 Criterios de acePlaciil .ot e ies
17.6 Implicaciones estadisticas del plan de muestre0 propuesio ..o
177 RELEIENCIHAS cooece et e cemares s et en st st e setnon e st e nbesmsst s secomsmann

Apéndice A—Glosario :
Apéndice B-—Objetivos y logros deé la comision internacional de especificaciones microbiolégicas

de los alimentos
Apéndice C—Participantes en la ICMSF
Apéndice D—Publicaciones de la ICMSF
Apéndice E—Lista de las fuentes

Indice alfabético

317

317
318
325
326
329
332
334

337
341
343

351
355

361



