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INTRODUCCION

Si bien el Real Decreto 135/2010 B.O.E. 25/02/20d@erogado gran parte de la reglamentacionessgigiecian criterios microbioldgicos a nivel naalpmemos creido conveniente mantenerlos en éstitacion
con el valor de servir inicamente “como referendix@@seamos siga siguiendo de utilidad para logdés que desarrollamos nuestro trabajo en el aneita Higiene Alimentaria.

Ediciones: Enero 1998 Enero 2004 Marzo 2010
Noviembre 2000 Enero 2005 Mayo 2010
Enero 2002 Enero 2006
Enero 2003 Octubre 2006
Marzo 2003 Enero 2007
Enero 2008
Ultimas modificaciones;
Alimento Fecha de publicacion Legislacién o recomelacion Pagina
Modifica criterios microbiolégicos enterobacteriase en la lecheAbril 2010 REGLAMENTO (UE) N o 365/2010 DE LA COMISION de 28 dbril de 2010
pasteurizada y otros productos lacteos liquidoepesados y disteria por el que se modifica el Reglamento (CE) n o 200t83.
monocytogenesn la sal de cocina
Deroga 25 criterios microbiolégicos basados en dadigiones de Febrero 2010 Real Decreto 135/2010 B.O.E. 25/02201
caracter nacional.
Aguas de piscina de uso colectivo Julio 2009 Regl@gmSanitario Piscinas de uso colectivo Cantdbeizreto 56/2009 BOC
10/07/2009 que modifica el anterior Decreto72/2008
Afecta a la base reglamentaria de todos los alinsesh general (ya gqud®iciembre 2007 Reglamento CE 1441/2007 DOUE 7/172fue modifica el Reglamento 2073/2005
sustituye el anexo 1 del anterior reglamento 2@XB2 Yy a las normas DOUE 22/12/2005
microbioldgicas de preparados deshidratados patarites y dietéticas 4
deshidratados destinados a lactantes menos de @&smesde
continuacion.
Toxinas Fusarium en maiz y derivados del maiz Saiiie 2007 Reglamento CE 1126/2007 que modifié8&1/2006 sobre toxinas Fusarium en maiz 36
Micotéxinas (Aflatoxinas, Patulina, DeoxinivalenolZearalenong,Diciembre 2006 | ReglamentcCE 1881/2006 del 19/12/2006 D.O.C.E. 20/12/06 36
Fumonisinas, T-2 y HT-2)
Superficies de trabajo mataderos Noviembre 2006 Decisién 2006/765/CE deroga la d@ati001/471/CE. 35
Leche cruda, tratamientos de pasterizacion y U.H.T. Noviembre 2006 Reglamento CE 1662/2006 D.O.U.EL118006 que modifica el Rgto. CE 853/2004 23
Quesos y quesos fundidos Octubre 2006 Real Decreto 1113/2006 por la qu@resha la Norma de calidad de quesos y quesas
fundidos que deroga la anterior de 1985 que shlestia normas microbioldgicas.
Productos carnicos, lacteos, de la pesca, molusealyos y Mayo 2006 Real Decreto 640/2006 por el que se aagilitterminadas condiciones de aplicacion de 23
ovoproductos las disposiciones comunitarias y derogan los Rue.tcasponer las directivas de
alimentos de origen animal al derecho nacional.
Aguas continentales costeras y de transicion Marzo 2006 Directiva 2006/7/CE D.O.C.E. 4/03/2006
Aire sistemas de climatizacion. Enero 2005 Enero 0052 | Norma UNE 100012 de higienizacién de sisteneadithatizacion. Enero 2005 35
Todos los alimentos en general y algunos en péaticu Diciembre 2005 Reglamento CE 2073/2005 (D.O.4EE22/12/05) relativo a los criterios microbioldag 4
aplicables a los productos alimenticio.
Productos de la pesca Diciembre 2005 Reglamento CE 2074/2005 (D.O.U.R21&2/05) por el que se introducen excepciones a 31
lo dispuesto en el Reglamento 852/2004 (D.O.U.E%I86/04 y se modifican los
Reglamentos 853/2004/CE y 854/2004/CE (D.O.U.R5166/04).
Leche cruda de vaca y de otras especies Junio 2004 Reglamento 853/2004/CE (D.O.U.E. de6264), por el que se establecen normas 23
Moluscos hivalvos vivos especificas de higiene de los productos de origenad 34
Aguas torres de refrigeracion ( Legionella) Julio 002 Real Decreto 865/2003 sobre prevencion y cbaérda legionelosis 39
Subproductos animales no destinados al consumortmima Octubre 2002 Reglamento CE 1774/2002 de 3 902-POCE 10-10-2002. 44
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(Fecha revision: Mayo 2010)

Normas microbiolégicas. M2 Begofia de Pablo / ManuMoragas

destinados a lactantes y a u
médicos especiales

sos D.O.U.E. 22/12/2005

modificado por

Reglamento CE 1441/2007

D.O.U.E. 07/12/2007

y Reglamento 365/2010

D.O.U.E. 29/04/2010

Alimentos Legislacién o Listeria Otros limites. Comentarios.
Recomendacion monocytogenes
Alimentos listos para el consump* Reglamento 2073/2005 n=10 c=0 Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida Util.

Ausenciaen 25 g

En circunstancias normales no es Util realizar lpmaeegulares sobre este criterio: productos edantiento térmico si
posibilidad de recontaminacion, frutas y hortalizascas enteras y no transformadas, excluidaselagdlas germinada:
pan, galletas y productos similares, aguas embdssl 0 envasadas, bebidas refrescantes sin aloanedza, sidr
vinos, bebidas espirituosas y productos similasegcar, miel y golosinas, incluidos productos deaoay chocolatd,
moluscos bivalvos vivos,sal de cocina.

B S

Interpretacion de los resultados:
Satisfactorio: si todos los valores observados indican ausencia.
Insatisfactorio: si se detecta presencia en cualquiera de lastrasies

Alimentos listos para el consum
que pueden favorecer e
desarrollo de Listeria
monocytogenes que no sea
destinados a lactantes o para U
médicos especiales

)*

n

Reglamento 2073/2005
D.O.U.E. 22/12/2005
modificado por

soReglamento CE 1441/2007

D.O.U.E. 07/12/2007

n=5 c=0
Ausenciaen 25 g

Fase de aplicacién del criterio: antes de queirakatto haya dejado el control inmediato del exglotale la empresa
alimentaria que lo ha producido.

Interpretacion de los resultados:
Si el alimento todavia no ha dejado el control idiai® del explotador de la empresa alimentarialgsidia producida,
cuando no pueda demostrar que el producto no gapardmite de 100 ufc/g. durante su vida util:
Satisfactorio: si todos los valores observados indican ausencia.

Insatisfactorio: si se detecta la presencia en cualquiera dedastmas.

monocytogenes que no sea
destinados a lactantes 0 a u
médicos especiales

n

soReglamento CE 1441/2007

D.O.U.E. 07/12/2007

n=5 c¢=0 Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida util.
m=100 ufc/ g
M=100 ufc/g Interpretacion de los resultados:
Satisfactorio: si todos los valores observados saa limite.
Insatisfactorio: si cualquiera de los valores observados es imékl
Alimentos listos para el consump* Reglamento 2073/2005 n=5 c=0 Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida Util.
que NO pueden favorecer e D.O.U.E. 22/12/2005 m=100 ufc/ g
desarrollo de Listeria modificado por M=100 ufc/g En circunstancias normales es Utilrealizar pruebas regulares sobre este criteri@ymtos con tratamiento térmico $i

5

posibilidad de recontaminacion, frutas y hortalizascas enteras y no transformadas, excluidaselagdlas germinada:
pan, galletas y productos similares, aguas embdssl 0 envasadas, bebidas refrescantes sin aloaneodza, sidr
vinos, bebidas espirituosas y productos similaseggcar, miel y golosinas, incluidos productos deaoay chocolatg,
moluscos bivalvos vivos.

OOy

También considera automaticamente que perteneéstaaategoria de alimentos los productos cagipHo g, <0,92;
productos con pH5,0 y g, <0,94; productos con vida Util inferior a 5 diastgoe que se justifiquen cientificamente.

Interpretacion de los resultados en los alimentos p favorecen el desarrollo desteria monocytogene@o para
lactantes ni usos médicos o que pudiendo pernhitiegsarrollo el productor demuestra que el prodactsuperara 6
limite de 100ufc/g en su vida util:

Satisfactorio: si todos los valores observados saal limite.

Insatisfactorio: si cualquiera de los valores observados es imikl

* Alimentos listos para el consumoalimentos destinados por el productor o el famie al consumo humano directo sin necesidad deacliru otro tipo de transformacion eficaz paraiglar o reducir a un nivel
aceptable los microorganismos peligrosos, seginiciéh del Reglamento 2073/05.

B. De Pablo M. Moragas

Rpitacion normas microbiolégicas y parametros fisgoimicos relacionados

Bilbao Mayo 2010. Péagina 4 de 45



Alimentos Legislacion o | Aerobios | Enterobacterias | E.coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites. Comentarios
Recomendaddn| mesdfilos Coliformes Listeria monocytogenes
Aceites RD 308/83 Real Decreto: ausencia de patdgenos, susa®x de aquellos microorganismos gue
BOE 21/2/83 por su n° o especificidad puedan provocar altenasi@l consumidor.
Reglamentos L. monocytogenes Fase de aplicacion del criterio: productos combzeidos durante su vida util.
CE 2073/2005 n=5 c¢=0 100ufc/g. |Se estima que no puede favorecer su desarrollsypgr<0.92. Véase la pagina 4.
CE 1441/2007
Aceitunas mesa] RD 1230/01 Exentas de gérmenes patdgenos y de sus taxthasualquier otra fuente
BOE 21/11/01 contaminante. En caso de aceitunas fermentadassgr@das mediante caracteristigas
propias, pueden detectarse los microorganismo#tgr@ienen en el proceso de
fermentacion.
Reglamento L. monocytogenes De aplicacion sélo si pueden favorecer el crecitoigie Listeria monocytogenes y en la
CE 2073/2005 N=5 c¢=0 Ausencia en 25|dase anterior a que el alimento haya dejado efrabintmediato del explotador de la
modificado empresa alimentaria que lo ha producido. Véaséadap 4.
reglgcrfr:ento L. monocytogenes Fase de aplicacion del criterio: productos combzeidos durante su vida util.
CE 1441/2007 n=5 c¢=0 100 ufc/g. |Véase lapéagina4.
Aguas de bebida A 20-22°C,| Coliformes Ademas, de acuerdo con e| Enterococos: Aus. /250 ml.
envasadas 72 horas Reglamento CE 2073/2005| Pseudomonas aeruginasausencia / 250 ml.
modificado por reglamento | Clostridium sulfito reductores (sélo en aguas nafesr naturales y en aguas de
A) minerales | RD 1074/02 | 100 u.f.c. /ml CE 1441/2007: manantial): ausencia / 50 ml.
naturales, de | BOE 29/10/02 Exentas de parasitos y microorganismos patégenos.
manantial y RD 1744/03 y El recuento de aerobios totales debera efectuares .2 horas siguientes al envasafdo
preparadas en ¢IBOE 30/12/03 manteniendo la muestra entre 1°-4°C.
interior de los a 37°C, L. monocytogenes Sin defectos organolépticos, olor, sabor, colahitiez o sedimentos ajenos a las
envases 24 horas n=5 c¢=0 100 ufc/g caracteristicas de las propias aguas.
Aus/250 ml | Aus/250ml El Real Decreto establece que en cada jornadadatheleran realizarse andlisis sobre
20 u.f.c. /ml muestra de producto terminado que comprenderarip poenos, de los parametros
indicadores de la contaminacién microbiolédgica iggtes:
1° Clostridium perfringenéncluidas esporas (sélo es preciso medirlo sgehgrocede
total o parcialmente de agua superficial): O / 400
2° Bacterias coliformes: 0/250 ml
3° Recuento de colonias a 22°C y a 37°C: sin canariomalos.
B) de consumo R.D. A 22°C Coliformes Enterococos en 100 ml: 0 u.f.c. (2).
publicoenvasadas 1074/02BOE| Sin cambios| El Reglamento considera sy Clostridium perfringens (incluidas las esporasi@f ml: 0 u.f.c. (1) (2) Cuando su
en el interior de| 29/10/02y anémalos 0 ufc 0 ufc busqueda regular en este | determinacion sea positiva y exista una turbidegoma 5 UNF, se determinaran, en |a
los envases. | RD 1744/03 | enrelacion g en 100 ml. en 100 alimento de poca utilidad. | salida de la Estacién de Tratamiento de Agua Pewlblepdsito, si la autoridad
BOE 30/12/03 las 100 ufc/1 ml. Véase pagina 4 sanitaria lo estima oportuno, “Cryptosporidium”fmos microorganismos y parasitos.
remiten el | ml admitidos (1)Microorganismos de andlisis de control.
criterio al a salida de (2)Microorganismos de andlisis completo.
R.D.140/2003 ETAP Ademas se indica que no contendra ningln tipo deomiganismo, parasito o
BOE.21/02/03 (1), (2) ), (@), D), (@), sustancia, en una cantidad o concentracion queasigzbner un riesgo para la salud

sobre aguas
de consumo
humano.

humana.
pH minimo: 6,5; maximo: 9,5.
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o privados)
(Aguas piscinas,

les, de torres de
refrigeracion etg

costeras,contienta

tratamiento de potabilizacion. El RD especificapostos y frecuencia minima de
muestreo.

Alimentos Legislacion o | Aerobios | Enterobacterias| E.coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites. Comentarios
Recomendaddn| mesdfilos Coliformes Listeria monocytogenes
Aguas de bebida RD 1074/02 | A 20°Cy Coliformes Ausencia de Estreptococos fecales en 250 ml.
envasadas | BOE 29/10/02 22°C 72 Ausencia de Clostridium sulfito reductores en 50 ml
(minerales, horas. a 37°Cy44,5 a 37°C. Ausencia dé°seudomonas aeruginosa 250 ml.
de manantial, 20 uf.c. / ml °C y 44,5°C. Demostracion de la ausencia de parasitos y de angaaismos patégenos.
preparadas) y El Real Decreto establece estas Normas aplicabtesamalisis microbioldgicos del
Normas 37°C Aus/250 agua en los puntos de alumbramiento.
microbiolégicas 24 horas. | Aus/ 250 ml. ml.
del agua en el 5u.fc./ml
punto de
alumbramiento.
Aguas de RD 140/2003] A22°Cala| Coliformes Ademas, de acuerdo con e[ Enterococos en 100 ml: 0 u.f.c. (2).
consumo humanpBOE 21/02/03 salida de Reglamento CE 2073/2005| Clostridium perfringens (incluidas las esporasj@a mi: 0 u.f.c. (1) (2) Cuando su
(aguas para Estacion de modificado por reglamento | determinacion sea positiva y exista una turbidegoma 5 UNF, se determinaran, en Ja
beber, cocinar, Tratamiento CE 1441/2007: salida de la Estacion de Tratamiento de Agua Petblepdsito, si la autoridad
preparar ali- de Agua sanitaria lo estima oportuno, “Cryptosporidium”fmos microorganismos y parasitos.
mentos y otros Potable : 0 ufc 0 ufc L. monocytogenes (1)Microorganismos de andlisis de control.
usos domésticog 100 ufc/I ml;|  en 100 ml. en 100 (2)Microorganismos de andlisis completo.
asi como la utili- ml. n=5 c=0 100 ufc (3) Microorganismos de control en el grifo del aamgdor.
zada en la indus} En lared de Ademas se indica que no contendra ningln tipo deomiganismo, parasito o
tria alimentaria distribucion : Véase pag. 4 sustancia, en una cantidad o concentracién queapiggbner un riesgo para la salud
tanto de red de sin cambios humana.
distribucion pu- anémalos 2), (2), (3) pH minimo: 6,5; maximo: 9,5. Para industria alinaeiat el pH minimo podréa reducirse
blica o privada, Q), (2 2), (@), a 4,5 unidades de pH.
de cisternas o de- 3) Cloro combinado residuat: 2.0 ppm; Cloro libre residuat: 1.0 ppm. Parametros de
positos publicos caracter indicador en la red distribucion., a deiear si se usa cloro o sus derivados|en

=Y

C.E. 1441/2007

Listeria monocytogenes
n=5 c¢=0 100 ufc/g

producto.

El Reglamento CE 2073/2005 incluye las bebidazseintes dentro de lamentos
listos para el consumo cuya busqueda regular de ydiclad.

Fase de aplicacion del criterio: productos combzeidos durante su vida util. Véase
pagina 4.

ver pag 42).
Azlcar RD 1261/87 Reglamento C.E. 2073/2005EI Real Decreto 1261/87 no recoge normas microgiols.
BOE 14/10/87 modificado por reglamento
C.E. 1441/2007 El Reglamento CE 2073/2005 incluye el azucar dedérdosalimentos listos para
Listeria monocytogenes | consumo cuya busqueda regular es de poca utilidad.
n=5 c¢=0 100 ufc/g |Fase de aplicacion del criterio: productos combreidos durante su vida util. Véase
criterio la pagina 4.
Bebidas RD 15/92 Reglamento C.E. 2073/2005EI RD 15/1992 establece que estén exentos de gésmpadgenos, toxinas y otros
refrescantes | BOE 27/1/92 modificado por reglamento | contaminantes que puedan suponer un riesgo paatuld del consumidor o del

la
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Alimentos Legislacién o Aerobios | Enterobacterias| E.coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites. Comentarios.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes
Bebidas alcohd-| Reglamenta- Los correspondientes Reales Decretos (vino, sidhisky, etc.) no recogen normas
licas: aguardienq ciones especi- Reglamento C.E. 2073/200% microbiolégicas.
tes compuestos| ficas segun e modificado por reglamento
licores y aperiti- | tipo de bebidg C.E. 1441/2007 El Reglamento incluye las bebidas alcohdlicas,riéggpsas y similares dentro de los
VoS sin vino basg alcohdlica. alimentos listos para el consumo cuya busqueddarede poca utilidad.
ginebra, mostos ¥y Listeria monocytogenes
mistelas, sidra, n=5 c¢=0 100 ufc/ g Fase de aplicacion del criterio: productos combreidos durante su vida til. Véase |a
whisky, vino pagina 4.
Cacao y RD 1055/2003 Reglamento C.E. 2073/2005E| Real Decreto no recoge normas microbioldgicas.
chocolate BOE 5/08/2003 modificado por reglamento | EI Reglamento incluye los productos de cacao y@ate dentro de loslimentos listog
C.E. 1441/2007 para el consumo cuya busqueda regular de poodaitili
Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida (til. Véase |a
n=5 c=0 100 ufc/g pagina 4.
Derivados de RD 823/90 El Real Decreto indica que no se permitird la preisede gérmenes patdgenos o
cacao, chocolate BOE 28/6/90 Reglamento C.E. 2073/200% perjudiciales para el consumidor y/o para el prgpaducto.
y sucedaneos de modificado por reglamento | EI Reglamento incluye los derivados de productosai®o y chocolate dentro de |os
chocolate C.E. 1441/2007 alimentos listos para el consumo cuya busqueddarede poca utilidad.
Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida (til. Véase |a
n=5 c¢=0 100 ufc/g pagina 4.
Café RD 1231/88 El Real Decreto no recoge normas microbiolégicas.
BOE 20/10/88 De tueste natural o torrefacto o molido o instaetém soluble: Humedas 5%
y BOE 16/1/89 Ocratoxina A: No hay establecido ningun limite mdaia nivel nacional ni
Alimentaria, comunitario.
nov.1998 La Comision Europea sugiere valores de 6-8 p.pré glacafé verde y de 4 p.p.b parg el
Burdaspal y café tostado o instantaneo.
Legarda
Reglamento Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos comézeidos durante su vida (til.
CE 2073/2005 n=5 c¢=0 100 ufc/g Se ha estimado que no puede favorecer el desatdemllisteria por @< 0,92.
y 1441/2007 Véase la pagina 4.
Caldos, Como n=5, c=2, Salmonella n=5, Clostridium perfringens: n=5, c=2, m=101=10
consomés, sopas referencia m=1C c=0, Aus./25¢ Ademaés en los que lleven como ingredientes produegetales desecados;Bacillus
y cremas RD 2452/98 M=10° cereus: n=5, c=2, m=10M=10°
(listos para el | BOE 24/11/98 No contendran ningdin microorganismo patégeno ni&isas en una cantidad que
consumo,deshidf afecte a la salud de los consumidores
atados,condensdd Los criterios microbioldgicos del R.D. 2452/199&lsédo derogados por R.D.
os,congelados g 135/2010 B.O.E. 25/02/2010.
concentrados d& Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion solo si pueden favorecer el crecitigi® Listeria monocytogenes 'y en
aplicacion a C.E. n=5, c=0, Ausencia en 25g| la fase anterior a la que el alimento haya dejadorerol inmediato del explotador de
fabricantes y en| 2073/2005 la empresa alimentaria que lo ha producido.
el producto modificado Considerar que no puede favorecer el crecimierdp <i0,92. Véase la pagina 4.
terminado y listo por Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida (Gtil.
para el consumo) reglamento n=5 c¢=0 100 ufc/g |Véase la pagina 4.
C.E.
1441/2007
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Alimentos Legislacién o Aerobios | Enterobacterias| E. coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohog Otros limites. Comentarios.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes
Caramelos, Como Enterobacteria Mohos levaduras Los criterios microbiologicos del R.D. 1810/199htsido derogados por R.D.135/2010
chicles, confites y referencia | (1) 1¢ ufc/g (1) Aus./g (1) 10 ufdg (1)En caramelos duros o macizos
golosinas: RD 1810/91
Caramelos duro$ BOE 25/12/91] (2) 1¢f ufc/g (2) Aus./g (2) 3x1G ufclg (2) En otros caramelos, chicles, confites y golasin
0 macizos
Otros caramelos| _ _ — ___ _ _
chicles, confites \ Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion sélo si pueden favorecer el crecitoigle Listeria m. y en la fase
golosinas C.E. n=5 c¢=0 Ausencia en 25 gnterior a la que el alimento haya dejado el cbimrediato del explotador de la
2073/2005 empresa alimentaria que lo ha producido.
modificado Considerar que no puede favorecer el crecimierdg si0,92.Véase la pagina 4.
reglamento Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida Util.
1441/2007D. n=5 ¢=0 100 ufc/lg |Véase la pagina 4.
Canales bovinas|, Reglamento Enterobacterias Salmonella Fase de aplicacion del criterio: canales despuésuddaenado pero antes de
ovinas, caprinas C.E. m= 3,5 log m= 1,5 log enfriamiento.
y equinas 2073/2005 (3,16x1(§) (3,16x10) n=50, c=2,
modificado | ufclenfmedial ufc/cn? media Ausencia en la zona examingdéer en el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/208hkarmas, frecuencias de muestreo
por logarimicadiaria  logarfirmica diaria. por canal e interpretacion de los resultados.
reglamento
C.E.
1441/2007 | M=5,0 log M= 2,5 log
(10°) ufc/ent | (3,16x10)
media loga- | ufc/cn? media
ritmica diaria| logarftmica diaria
Canales porcinas Reglamento| m=4,0log | Enterobacterias Salmonella Fase de aplicacion del criterio: canales despuésuddaenado pero antes de
C.E. (10% ufc/ent | m=2,0 log enfriamiento.
2073/2005 | medialoga-| (107 ufc/cn? n=50, c=5,
modificado | ritmica diaria| media logarit- Ausencia en la zona examingdéer en el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/208hkarmas, frecuencias de muestreo
por mica diaria por canal e interpretacion de los resultados.
reglamento
C.E.
1441/2007 | M=5,0log M= 3,0 log
D.O.U.E. | (10°) ufclent | (10% ufcien?
07/12/2007 | medialoga-| media logarit-
ritmica diaria| mica diaria
Canales de pollos Reglamento Salmonella Fase de aplicacion del criterio: canales tras felagniento.
de carne y pavos$ C.E.
2073/2005 n=50, c=7, Ver en el Capitulo 8lel Reglamento CE 1441/2007 las normas de muestesnenciag
modificado Ausencia en 25 g de una | e interpretacién de los resultados.
por muestra conjunta de piel de
reglamento cuello.
C.E.
1441/2007
Carnes CENAN 10P/g Enterobacterias 10/g 1G/g Ausencia en 25 g. Clostridium perfringens 10/g.
refrigeradas y (1982) 1049 En carnes frescas de aves y conejos no se establec® para S.aureus.
congeladas Recogemos estos criterios solamente a titulo irditivo.
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Alimentos Legislacion o| Aerobios Enterobacterias | E. coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites. Comentarios.
Recomendacion| mesdfilos Coliformes Listeria monocytogenes
Carne separadd Reglamento| n=5,¢c=2 n=5,c=2 Salmonella Fases de aplicacion del criterio:
mecanicamente C.E. m=5x 10 m =50 n=5 c¢=0 Aus/10g Salmonella: de aplicacidn en productos comercidtizadurante su vida Util.
(Cswv) 2073/2005 | M=5x 16 M = 500 Aerobios y E.coli: de aplicacion en los productbfnal del proceso de fabricacion.
modificado g. g. El Reglamento 853/2004 define la carne separadamienente (CSM): el producto
por extrayendo la carne de los huesos carnosos dedpldsshuesado, o de las canales|de
reglamento las aves, por medios mecéanicos que ocasionandalpéy alteracion de la estructura de
C.E. la fibra muscular.
1441/2007 Se recurre al E.coli como indicador de contaminaégal.
Ver en el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/208htarmas, frecuencias de muestreo
e interpretacion de los resultados.

Carne picada Como Clostridium perfringens: Fau.f.c /g.

elaborada por referencia 107 ufclg Salmonella Shigella Los criterios microbiologicos de la Orden del 141@B6 han sido derogados por R.D.
carnicerias 0.14/1/86 Asusencia / 25 g. 135/2010 B.O.E. 25/02/2010.
BOE 21/1/86 Sin conservar de un dia para otro. T mantenimientie -3° C y 4° C.

Carne picada | Reglamento| n=5,¢c=2 n=5,c=2 Salmonella El Reglamento CE 853/2004 define carne picada dansarne deshuesada que ha sido
destinada a ser C.E. m=5x 10 m =50 n=5, c=0, Aus/25 g. sometida a una operacion de picado en trozos gautgeene menos de 1% de sal.
consumida en 2073/2005 | M=5x 16 M = 500 Fase de aplicacién del criterio:

crudo modificado g. g. Salmonella: productos comercializados durante ga tril.
por Aerobios y E.coli: final del proceso de fabricacion
reglamento El criterio para aerobios no se aplicara a la cpicada producida para el comercio
C.E. por menor cuando la vida util del producto seariafea 24 horas.
1441/2007 Se recurre al E.coli como indicador de contamimaéégal.
D.O.U.E. Ver el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/2007 asnas y frecuencias de muestreo.
07/12/2007 El R.D. 1916/1997 BOE 13/1/98 derogado por el RAD/BO06 establecia tambign
criterios para S.aureus que el Reglamento 2073@stablece.
Listeriamonocytogenes | De aplicacién sélo si puede favorecer el creciniele Listeria monocytogenes y en la
n=5, c=0, Aus/25 g fase anterior a la que el alimento haya dejadmeirol inmediato del explotador de|la
empresa alimentaria que lo ha producido. Véasédap 4
Listeriamonocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: Productos comkzeidos durante su vida util.
n=5, c=0, 100 u.f.c/ g Véase criterio en la pagina 4.
Carne picada d¢ Reglamento| n=5 c=2 n=5,c=2 Salmonella Fase de aplicacién del criterio:
carne de aves de¢ C.E. m=5x 16 m =50 n=5, c=0, Aus./25 g Salmonella: productos comercializados durante ca tril.
corral destinada @ 2073/2005 | M=5x 10 M = 500 (hasta 1/1/2010 era ausencial & Reglamento 2073/2005 recoge la posibilidad aHstdos miembros de establecer
serconsumida | modificado g. g. /10 g) excepcion transitoria hasta el 1/1/2010, siempeelgsi productos se comercialicen solo
cocinada por en el mercado nacional del estado miembro.
reglamento Aerobios y E.coli: final del proceso de fabricacion
C.E. El criterio para aerobios no se aplicara a la cpicaeda producida para el comercio
1441/2007 por menor cuando la vida 0til del producto seariafea 24 horas.
D.O.U.E. Se recurre al E.coli como indicador de contaminaégal.
07/12/2007 El R.D. 1916/1997 establecia también criterios p@raureus que el Reglamento
y Reglamentg 2073/05 no establece
365/2010 Ver el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/2007 snas y frecuencias de muestreo.
D.O.U.E.
29/04/2010




Alimentos Legislacién o| Aerobios Enterobacterias | E. coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites. Comentarios.
Recomendadion| mesdfilos Coliformes Listeria monocytogenes
Carne picada a| Reglamento| n=5 c=2 n=5,c=2 Salmonella Fase de aplicacién del criterio:
base de carne de C.E. m=5x 10 m = 50 n=5, ¢=0, Aus/10 g Salmonella: productos comercializados durante ga tril.
especies distintas 2073/2005 | M=5x 16 M = 500 Aerobios y E.coli: final del proceso de fabricacion
alas aves de | modificado g. g. El criterio para aerobios no se aplicara a la cpicada producida para el comercio |
corral destinados por por menor cuando la vida util del producto seariofea 24 horas.
a serconsumidos| reglamento Se recurre al E.coli como indicador de contaminmaéégal.
cocinados C.E. El R.D. 1916/1997 establecia también criterios @asareusjue el Reglamento
1441/2007 1441/07 no establece.
Véase en el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/20formas y frecuencias de
muestreo.
Preparados de| Reglamento n=5, c=2, Salmonella El Reglamento CE 853/2004 define los Preparadasadee: la carne fresca incluidalla
carneabase de C.E. m=500 n=5, c=0, Aus./25 g carne que ha sido troceada, a la que se le hanidafipdoductos alimenticios,
carnede ave 2073/2005 M=5x10° (hasta 1/1/2010 era ausencia eandimentos o aditivos, o que ha sido sometidarsstormaciones que no bastan para
destinados a sef modificado gocnf /10 g) alterar la estructura interna de la fibra muscularpor lo tanto, para eliminar las
consumidos por caracteristicas de la carne fresca.
cocinados reglamento Fase de aplicacién del criterio:
(salchichas fres- C.E. Salmonella: productos comercializados durante ga tril.
cas, longaniza | 1441/2007 E.coli: al final del proceso de fabricacion.
fresca, hambur-| D.O.U.E. Se recurre al E.coli como indicador de contaminaéégal.
guesas, etc. de| 7/12/2007 Ver en el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/200¥ narmas y frecuencias e
aves de corral) | y Reglamentg muestreo.
365/2010 El R.D. 1916/1997 establecia también criterios [Sasareus que el reglamento 2073/05
D.O.U.E. no establece.
29/04/2010
Preparados de| Reglamento n=5,c=2, Salmonella El Reglamento CE 853/2004 define los preparadosatae como la carne fresca
carne destinados C.E. m=500 n=5, ¢=0, Aus/25 g. incluida la carne que ha sido troceada, a la qle Isen afiadido productos alimenticips,
a ser consumidos 2073/2005 M=5x1F condimentos o aditivos, o que ha sido sometidarsstormaciones que no bastan para
en crudo modificado gocom alterar la estructura interna de la fibra muscularpor lo tanto, para eliminar las
por caracteristicas de la carne fresca.
reglamento El R.D. 1916/1997 derogado por el R.D. 640/200@t#stia también criterios para
C.E. S.aureus que el reglamento 2073/05 no establece.
1441/2007 Fase de aplicacién del criterio:
D.O.U.E. Salmonella: productos comercializados durante ca tril.
7112/2007 Aerobios y E.coli: al final del proceso de fabricac
Se recurre al E.coli como indicador de contaminaéégal.
Véase en el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/2887hormas y frecuencias fde
muestreo.
Listeriamonocytogenes | De aplicacion si puede favorecer el crecimienthidieria monocytogenes y se aplicg
n=5, c=0,Ausencia/ 25 g | en la fase anterior a que el alimento haya dejadongrol inmediato del explotador de
la empresa alimentaria que lo ha producido. Couirsn procede la aplicacion
Véase pagina 4.
Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: Productos combzeidos durante su vida util.
n=5 ¢=0100 u.f.c./g Véase criterio en la pagina 4.
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Alimentos Legislacién o| Aerobios Enterobacterias | E. coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites. Comentarios
Recomendadion| mesdfilos Coliformes Listeria monocytogenes
Preparados de| Reglamento n=5, c=2, Salmonella El reglamento CE 853/2004 define los preparadosatiee: la carne fresca incluida
carne a base de C.E. m=500 n=5, ¢=0, Aus/10 g carne que ha sido troceada, a la que se le hanidafipdoductos alimenticios
carne de especigs 2073/2005 M=5x10° condimentos o aditivos, o que ha sido sometidarsstormaciones que no bastan g
distintas alas | modificado gocnf alterar la estructura interna de la fibra musculgarpor lo tanto, para eliminar |
aves de corral por caracteristicas de la carne fresca.
destinados a ser reglamento El R.D. 1916/1997 establecia también criterios [Sasareus que el reglamento 2073
consumidos C.E. no establece.
cocinados 1441/2007 Fase de aplicacién del criterio:
(salchichas D.O.U.E. Salmonella: productos comercializados durante ga tril.
frescas, longaniz| 7/12/2007 Aerobios y E.coli: al final del proceso de fabricac
fresca, hambur- Se recurre al E.coli como indicador de contaminaégal.
guesas., buti- Véase en el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/4867normas Yy frecuencias
farra fresca, etc. muestreo.
no de aves lomg
adobado)
Productos carni{ Reglamento Salmonella El R.D.1904/1993 define como productos carnicoplosluctos elaborados a partir d

[©]

cos destinados a C.E. n=5c =0 Ausencia/25 g. | carne mediante un tratamiento que permita compialmesaparicion de las
ser consumidos| 2073/2005 caracteristicas de la carne fresca en la parteateiet la superficie de corte.
crudos, exclui- modificado Salmonella: de aplicacién en la fase de producteeccializado durante su vida util.
dos los productos por Véase en el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/#9rormas y frecuencias de
en los que el prop reglamento muestreo.
ceso de fabrica-| C.E.
clon o la compo-  1441/2007 Listeria monocytogenes | De aplicacion solo si pueden favorecer el crecitoiese Listeria m. y en la fase
sicion d.ellpro- D.O.UE. anterior a la que el alimento haya dejado el corimmediato del explotador de |a
duct.o elimine el 7/12/2007 n=5 c=0 Ausencia/25g |empresa alimentaria que lo ha producido. Considgtes no puede favorecer |el
riesgo de crecimiento los alimentos cop, & 0,92.Véase la pagina 4.
salrr?or_lella (Tener en cuenta que los embutidos crudos curaddshi{chén, chorizo) se encuentran
sal.c(:ﬁi(?t:(l')zr?’etc) en un rango de pH 4,3/5,7 y Aw aprox 0.87 ).
Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: Productos combzeidos durante su vida util.
n=5 c=0 100 ufclg Véase criterio en la pagina 4.
Reglamento Salmonella

Productos carni-
cos hechos a ba
de carne daves
de corral desti-
nados a ser
consumidos
cocinados.

CE 2073/2004
se modificado
por
reglamento
C.E.
1441/2007
D.O.U.E.
7/12/2007
y Reglamento
CE 365/2010
D.O.U.E.

29/04/2010

n=5, c=0, Aus./25 g
(hasta 1/1/2010 era ausencia
/10 g)

Véase definicidon de producto carnico en apartaderian.
en
Salmonella. Fase de aplicacion: producto comereidb durante su vida Util.

Véase en el Capitulo 3 del Reglamento CE 1441/20formas y frecuencias de
muestreo .
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Alimentos Legislacién o Aerobios | Enterobacterias| E.coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion| mesdfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Jamén cocido y Como
fiambre de referencia
jamon, 0. 29/6/83 Enterobacterias
BOE 5/7/83 1(?ufc/g Salmonella Shigella Cl. sulfito reductores anaerobios esporulado®:ulfc. / g.
R. 26/12/83 10 ufc/ g ' Aus./ 259
Paleta cocida y| BOE 3/1/84
fiambre de palets
0. 29/6/83 Cl. sulfito reductores anaerobios esporulado&:ulfc. / g.
BOE 5/7/83 16 ufel g 1Gui/g Aus./25g
R. 26/12/83
Magro de cerdo| BOE 3/1/84
cocido y fiambre
de magro de 0. 29/6/83
cerdo BOE 5/7/83 1% ufe/ g 1(fu.fcjg Aus./ 25 g Cl. sulfito reductores anaerobios esporulado&:ulfc. / g.
R. 26/12/83 Los criterios microbiologicos de la Orden de 2910@&3 han sido derogados por R.D
BOE 3/1/84 135/2010 B.O.E. 25/02/2010.
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion si el alimento puede favorecer etionento de Listeria monocytogenes
C.E. y en la fase anterior a la que el alimento hayadtegl control inmediato del explotad
2073/2005 n=5 c=0 Ausencia/25 g |de la empresa alimentaria que lo ha producido. & kapagina 4.
modificado
por Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida Util.
reglamento Considerar en su caso que el Reglamento indicasaprente que no es Util realizar
CE. n=5 ¢0 100ufcig pruebas regulares sobre Listeria monocyotogenpsoeluctos tratados térmicamente
1441/2007 sin posibilidad de recontaminacion o en su enviasé f
D.O.U.E. Véase la pagina 4.
7/12/2007
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Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E. coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Cereales Rosario Pascual Coliformes: Salmonella Recuentos de mohos: cepas no toxigénicas.
“Microbioogia. | 10-1C ufc/g | 10%-10" ufc/g | 10-1C° Aus. /25 g
Alimentaria” ufc /g
Ed. Diaz Santos Mohos /Levaduras
Cereales en co- Como Salmonella Bacillus cereus: 10 ufc/ g.
pos o expandidos referencia 10* ufc/g Aus. /g Aus. /25 g Los criterios microbioldgicos del R.D.1094/1987 ls&o derogados por R.D. 135/20{10
RD 1094/87 Mohos /Levaduras *Humedad: no excedera del 12%.
BOE 8/9/87 10% ufc/g
Reglamentos Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméraidos durante su vida Gtil.
CE 2073/2004 n=5 c¢=0 100 ufc/g |Se ha estimado que no puede favorecer el desadmllisteria por su,a< 0,92.
CE 1441/2007 No es util realizar pruebas regulares a alimendosti@tamiento térmico eficaz y sin
posibilidad de recontaminacion.Véase la pagina 4.
Cerveza CENAN Enterobacterias Aus./100 Mohos La legislacion de cervezas (RD 53/95, B.O.E de9%)2ho recoge normas
(1982) Aus./ 100 ml mi 10 ufc/ml microbiolégicas
Reglamento Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida (til.
2073/2005 Véase la pagina 4.
D.O.U.E. n=5 c=0 100 u.f.c./g |El Reglamento incluye la cerveza en la relacioralimentos que no es Uutil realizar
22/12/2005 pruebas regulares sobte monocytogenesPor lo que no es dutil realizar pruebas
modificado regulares sobre dicho criterio.
por
Reglamento
CE 1441/2007
D.O.U.E.
07/12/2007
Comidas Como n=5, c=2 Coliformes: n=5, c=2| n=5, c=2 Salmonella No se investigara el recuento total de aerobio®files y enterobacterias en las
Grupo A referencia n=5,c=2 comidas preparadas que lleven como ingredienteliptras fermentados o curados.
Comidas prepa-| RD m=1C m=16 m=10 m=10 n=5, c=0 No contendran ningiin otro microorganismo patogersus toxinas, en una cantidad
radas sin trata-| 3484/2000 gue afecte a la salud de los consumidores.
miento térmico y BOE M=10° m=10t M=10? | M=10? Aus./25¢g La toma de muestras se realizaré en el produttopiEa su comercializacién, venta o
comidas prepa-| 12/1/2001 suministro.
radas con trata- Los criterios microbioldgicos del R.D. 3484/200(sdo derogados por R.D.135/2010
miento térmico, | Reglamento Listeria monocytogenes De aplicacion si puede favorecer el crecimientigdgeria monocytogenes y en la fase
que lleven ingre4 CE 2073/2005 n=5 c=0 Ausencia/25 g anterior a que el alimento haya dejado el controiediato del explotador de la empresa
dientes no somer modificado alimentaria que lo ha producido. Tener en cuenéamgupueden favorecer el
tidos a trata- | CE 1441/2007 crecimiento los alimentos con vida (til es infe@ob dias. Ver pag. 4.
miento térmico D.O.U.E. Listeria monocytogenes Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida util.
(ensaladillas, 07/12/2007 n=5 c¢=0 100 ufc/g Véase criterio en la pagina 4.
sandwiches,

huevos rellenos,

etc)
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Alimentos Legislacién o Aerobios Enterobacterias | E. coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion| mesdfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Comidas Comoreferencia  n=5, c=2, Coliformes: | Aus./g | n=5,c=1 Salmonella No contendran ninguin otro microorganismo patégersus toxinas, en una cantidad
Grupo B RD 3484/2000 gue afecte a la salud de los consumidores.
BOE 12/1/2001 m=10" n=5, c=2, Nota: en| m=10 n=5, c¢=0 La toma de muestras se realizara en el produttodara su comercializacion, venta
Comidas prepa-| m=10 el RD no suministro.
radas con trata- M=10° M=10? secitan | M=10? Aus./25¢ Los criterios microbiologicos del R.D. 3484/2000sido derogados por R.D.135/20
miento térmico ‘nyc La comida preparada con tratamiento térmico esliaoggee durante su elaboracién h
(cocidos, sido sometida en su conjunto a un proceso térmaicménto de temperatura) tal que
guisados,estofadp pueda ser consumidos directamente o con un ligdem@mmiento.
s,puding de Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion si puede favorecer el crecimienthidieria monocytogenes y en la fas
pescado, tortillas, CE 2073/2005 n=5 c=0 Ausencia/25 g | anterior a que el alimento haya dejado el controleidiato del explotador de la empré
fritos etc) modificado alimentaria que lo ha producido. Tener en cuenéamgupueden favorecer el
por crecimiento los alimentos con vida Util inferiob aias Véase la pagina 4.
reglamento Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida (til.
CE 1441/2007 n=5 c¢=0 100 u.f.c/g |Véase criterio en la pagina 4.
Comidas Como referencia Este grupo de comidas habra sufrido un tratamigmmico que garantice la destrucc
Grupo C RD 3484/2000 de las formas vegetativas, los esporos de bacfmtagenas o toxigénicas y de los
Comidas prepa-| BOE 12/1/2001 microorganismos capaces de alterar el producto.
radas sometidas|a No contendran ningiin otro microorganismo patogersus toxinas, en una cantidad
esterilizacion que afecte a la salud de los consumidores.
Los criterios microbioldgicos del R.D. 3484/200Gsdo derogados por R.D.135/20
No es util la investigacion regular de Listeria moyotogenes debido al tratamiento
sufrido.
Comidas Como referencia Dia Dia de Salmonella No contendran ningiin otro microorganismo patdgersus toxinas, en una cantidad
Grupo D RD 34842000 | fabricacion fabricacion Dia de fabricacion gue afecte a la salud de los consumidores.
BOE 12/12001 N=5, c=2, y diade y dia de caducidad La toma de muestras se realizara en el produttopra su comercializacion, venta
Comidas prepa-| m=1C caducidad n=5, c=0 suministro.
radas envasadag a M=10° n=5. c=2 Ausencia/ 25 g Los criterios microbioldgicos del R.D. 3484/200(sdo derogados por R.D.135/20
base de vegetalgs Dia caducidad m:’10
crudos n=5, c=2, M=10?
m=1¢
M=10’
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion sélo si puede favorecer el crecinuil® Listeria m. y en la fase anterig
CE 2073/2005 n=5 c¢=0 Ausencia/25 g |a la que el alimento haya dejado el control inntedie! explotador de la empresa
modificado alimentaria que lo ha producido. Tener en cuenéangufavorecen el crecimiento de
por el Listeria monocytogenes en los alimentos con vidairdferior a 5 dias. Véase pag 4.
1441/2007 Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: Productos comizaidos durante su vida (til.

n=5 c=0 100 ufc/g

Véase criterio en la pagina 4.
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Alimentos Legislacién o Aerobios Enterobacterias | E. coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Alimentos listos| Reglamento Salmonella Salmonella. Fase de aplicacion: productos coméaids durante su vida Util.
para el consumq CE 2073/2005 n=5 c¢=0 Aus/ 25 g o ml. | Véase apartado mayonesa elaborada en hosteleria.
qﬁsesgnéfundgoan mOdlgfado Listeria monocytogenes | De aplicacion sélo si puede favorecer el crecinoigl# Listeria monocytogenes y en |a
(Mayonesa re Igmento n=5 c=0 fase anterior a que el alimento haya dejado erabimmediato del explotador de la
Y 9 i Ausencia/25 g empresa alimentaria que lo ha producido. Considpramo favorece el desarrollo
elaborada en | CE 1441/200 . . .
hosteleria ver el D.O.U.E. alimentos cona<0.92 o pH<4,4. Véase la pagina 4.
Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida Util.
pag 28) 07/12/2007 ’ !
n=5 c=0 100 u.f.c/g Véase la pagina 4.
Condimentos y Como Salmonella Sulfito reductores: 10u.f.c/ g y ausencia de patégenos.
especias referencia 10 ufc/ g Aus. /25 ¢ Los criterios microbiologicos del R.D.2242/1984 lsiio derogados por R.D. 135/20110
RD 2242/84 En el anexo del Real Decreto 2242/1984 se establééemaximo de humedad de 43
BOE 22/12/84 variedades de productos terminados.
BOE 13/4/85
Reglamentos Listeria monocytogenes | De aplicacion solo si pueden favorecer el crecitoigie Listeria monocytogenes y er la
CE 2073/2004 n=5 c=0 fase anterior a la que el alimento haya dejadomol inmediato del explotador de |4
y 1441/2007 Ausencia/25 g empresa alimentaria que lo ha producido. Considéyae no pueden favorecer el
D.O.U.E. crecimiento de Listeria los alimentos cop <0.92. Véase la pagina 4.
07/12/2007 Listeria monocytogenes | Fase aplicacion del criterio: productos comercaalis durante su vida Gtil. Véase la
n=5 c=0 100 ufc/g pagina 4.
Especias Recomendaci Enterobacteria Salmonella Clostridium perfringens n=5 c=1 m=100 M=1.000
Comision UE n=5c=1 n=5 c=0 Bacillus cereus n=5 ¢c=1 m= 1.000 M= 10.000
2004/24/CE m=10 Ausencia / 25 g. Criterios de control del programa de Control Gficle productos alimenticios para el
M=100 2004 (Recomendacion de la Comision 2004/24/C; D.B.W0/1/04).
Confituras, ja- | RD 863/03 La legislacién no recoge normas microbioldgicas.
leas, marmalad¢ BOE 5/7/03 El R.D. 863/03, de 5/7/03 establece que este gilemimentos queda sometido a los
de frutas, crema requisitos sanitarios establecidos en la ReglaroEmtd écnico-Sanitaria para la
de castafia y elaboracion y venta de conservas vegetales regptadd.D. 2420/1978.
mermelada de | Reglamentos Listeria monocytogenes | De aplicacion sélo si pueden favorecer el crecitoigie Listeria monocytogenes y en la
frutas. CE 2073/2005 n=5 c=0 fase anterior a la que el alimento haya dejadomiol inmediato del explotador de Ig
CE 1441/2007 Ausencia/25 g empresa alimentaria que lo ha producido. Consigdguar no pueden favorecer su
D.O.U.E. crecimiento sila,a< 0.92 o pHe4,4. Véase la pagina 4.
07/12/2007 Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida (til.
n=5 c=0 100 ufc/g Véase la pagina 4.
Conservas en | CENAN 1982 La legislacién no recoge normas microbioldgica
general (origen | BOE 20/11/84 C.E.N.AN:
vegetal y animal) BOE 20/2/87 1°- Previa incubacion a 30° C durante 30 dias4P&Adurante 10 dias: Ausencia de
RD 670/90 microorganismos.
Nota: ver conseri BOE 31/5/90 2°- Ausencia: patdgenos o sus toxinas (botulinica).
vas y semicon-| RD 2420/78 3°- Bacillaceae: 10 esporos / g termoestables.
servas de pesca-rBOE 12/12/78 La reglamentacién establece que en las consergasales en que la esterilizacion
do en paginas | BOE 8/11/78 térmica no se realice en autoclave o por proces@gtantice los mismos resultados, el
siguientes pH no debera ser superior a 4,6.
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Alimentos Legislacién o Aerobios | Enterobacterias| E.coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites. Comentarios
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes
Semiconservas ¢ CENAN Enterobacterias Salmonella
general: (1982)
Pasterizadas 10 ufclg Ausencia/g | Ausencialg Ausencia/g Aus./ 25g Clostridium sulfito reductores: ausencia / g.
(con sal)
No pasterizadag 10° ufclg 10 ufc/g Ausencialg Ausencia/g Aus./ 25¢ Clostridium sulfito reductores: ausencia / g.
con sal y/o aceite
No pasterizadag
consaly 10° ufc/g 10 ufc/g Ausencialg Ausencia/g Aus./ 259 Clostridium sulfito reductores: ausencia / g.
ahumado
Nota: conservas
y semiconservas
de pescado en la
pagina 32.
Cuajo y enzimas Como Enterobacterias Salmonella Shigella Clostridium sulfito reductores: 1 u.f.c/ g o ml.
coagulantes de la referencia | 10°ufc/ g o lufc/lg | Aus./g Aus. /259 6 mi Deberéan estar exentos de microorganismos o topelagosas para la salud publica.
leche 0. 14/1/88 ml 10ufc/g 6 ml| oml 6 ml Mohos /Levaduras En caso de preparados en polvo, la humedad maxraalsl 6% m/m.
BOE 20/1/88 10 ufc/g o ml Los criterios microbiologicos de la Orden del 141®B8 han sido derogados por R.D.
0.20/2/96 135/2010 B.O.E. 25/02/2010.
BOE 26/2/96
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion sélo si puede favorecer el crecinuiel® Listeria monocytogenes y en
2073/2005 n=5 c=0 fase anterior a la que el alimento haya dejadomol inmediato del explotador de |4
D.O.U.E. Ausencia/25 g empresa alimentaria que lo ha producido. Véaséadap 4.
22/12/2005
modificado Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: Productos combizeidos durante su vida util.
por el n=5 c=0 Véase criterio en la pagina 4.
Reglamento 100 ufc/g
CE 1441/2007
D.O.U.E.
07/12/2007
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Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E. coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion| mesdfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Preparados ali-| Unicamente & El R.D. 867/2008 derog6 el RD 72/1998 BOE 4/2/98
menticios para modo de El R.D. 867/2008 por el que se aprueba la reglaaaeirt técnico sanitaria especifica
regimenes dieté; referencia los preparados para lactantes y de los preparadosmdinuacion remite en su
ticos y/o especiat RD 2685/76 disposicién adicional Unica al Reglamento 2073/20@30s criterios microbioldgicos
les y preparados BOE 26/11/76 establecidos en el Real Decreto 2685/1976, actménuerogado por el R.D.135/201
para lactantesy| Y R.D. B.O.E. 25/02/2010..
preparados de| 867/2008
continuacion: BOE
30/05/2008
A) Productos | derogados por A) A) A) A) A) A)
consumidos R.D. Coliformes: Salmonella| Mohos/Levaduras
después de afiadir 135/2010 5x10" ufc/g Aus./0,01g | Aus./1g|Aus./0,1g| Aus./30g 3x1C ufclg
un liquido (ver si procede (ver crite- | (alimentos con
aplicar criterio rio Regla- cereales)
Reglamento de mentade
renglones renglones
siguientes) siguientes)
B) Productos que B) B) B) B) B) B)
deben cocerse 2x10° ufc/g | Aus./0,001 g | Aus./0,1| Aus./0,01| Aus./30 g | Mohos/Levaduras
(100° C) antes de g g 10° ufc/g
su consumao (alimentos con
cereales)
C) Productos es
terilizados y con- Productos C): Prueba de esterilidad. Mitad del086° C durante 30 dias y la otra
tenidos en enva mitad a 44° C durante 10 dias. Si no hay abombamien este Ultimo caso, incubar a
ses herméticos 55° C durante 10 dias mas. Después de este peigadoubacion y una vez enfriadas
las muestras no presentaran modificaciones enesasteres organolépticos.
D) Productos D) D) D) D) D) D)
listos para su Mohos/Levaduras
consumo, no 10* ufc/g Aus./0,1g | Aus/1g|Aus./0,19| Aus./30g 3x1C ufc/g
comprendidos ef Ver apartados Ver (alimentos con
A, BoC Siguientes apartados Cereales)
siguientes
Reglamentos Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos comézeidos durante su vida (til.
CE 2073/2004 n=10 c=0 De aplicacion si estan listos para el consumo.
y 1441/2007 Ausencia/25 g El reglamento indica que en circunstancias normadess Util realizar pruebas
D.O.U.E. regulares a productos con tratamiento térmico aesibdidad de recontaminacion.
07/12/2007 Véase la pagina 4.
Preparados | Reglamentos Enterobacteria¢ Salmonella Fase de aplicacion del criterio Salmonella prodsictomercializados durante su v
deshidratados d¢ CE 2073/2005 eas n=30 c=0 atil.
continuacion | y 1441/2007 n=5 c=0 Ausendal25 g Fase de aplicacion del criterio enterobacteriafirabproceso fabricacion.
D.O.U.E. Ausencia /10 ¢
7/12/2007
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Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E. coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion| Mesofilos Coliformes Listeria m. y otros Comentarios.
Preparados Reglamento Enterobacteria Salmonella EnterobacteriasFase de aplicacion del criterio final del procdedabricacion.
deshidratados | 2073/2005 n=10 c=0 n=30 c=0 Si se detectan enterobacterias en cualquiera deuestras de tal planta, entonces se
para lactantesy| D.O.U.E. Ausencia /10 ¢ Ausencia /259 realizaran andlisis en buscaeSakazakii.
alimentos dieté-| 22/12/2005 SalmonellaFase de aplicacion del criterio: productos coraézados durante su vida
ticos deshidra- | modificado Cronobacter Listeria monocytogenes | util.
tados destinados  por el spp. n=10 c=0 Enterobacter sakazakiFase de aplicacion del criterio: productos comérados
a usos médicos| Reglamento (Enterobacter Ausencia/25 g durante su vida util.
especiales para] CE 1441/2007 sakazakii) Presunto Bacillus cereufase de aplicacion del criterio final del procdso
lactantes menorgs D.O.U.E. n=30 c=0 Presunto Bacillus cereus | fabricacion.
de seis meses.| 07/12/2007 Ausencia /10 ¢ n=5 c=1 Listeria monocytogenefase de aplicacion del criterio: productos comérados
y Reglamentg m=50ufc/g M=500 ufc/g | durante su vida Util. En circunstancias normalessatil realizar pruebas regulares
365/2010 sobre Listeria a productos con tratamiento térraingosibilidad de recontaminacion
D.O.U.E. Véase la pagina 4.
29/04/2010
Especies vegeta-r RD 3176/83 El Real Decreto no recoge normas microbioldgicas.
les e infusiones| BOE 28/12/83
uso alimentario
Reglamentos Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio, durante su vida Gt
CE 2073/2005 n=5 c=0 100 ufc/g Se ha estimado que no pueden favorecer el credionilenListeria por su ag0.92.
y1441/2007 Véase la pagina 4 .
Frutas y horta- | Reglamento n=5, c=2 Salmonella E.coli se aplica en los productos durante su pmodeslaboracion.
lizas troceadas | CE 2073/2005 mzlog n=5 c=0 Aus./25¢g Salmonella se aplica en los productos comerciadigallirante su vida Util.
(listas para el | modificado M=10 Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: antes de querekato haya dejado el control
consumo). por el inmediato del explotador de la empresa alimentar@lo ha producido.
Reglamento n=5 c=0 Aus/25 g Véase la pagina 4.
1441/2007
D.O.U.E. Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: Productos combzeidos durante su vida util.
07/12/2007 n=5 c¢=0 100 ufc/g Véase criterio en la pagina 4.
Zumos de frutas| Reglamento n=5, c=2 Salmonella El Real Decreto sobre zumos de frutas R.D .165B/@LE 8/11/91 no recoge normasg
y hortalizas no | 2073/2005 m=100 n=5 c=0 Aus./25¢g microbioldgicas.
pasterizados D.O.U.E. M=10° E.coli: fase de aplicacion del criterio en el psicée elaboracion.
(listos para el 22/1_2./2005 Listeria monocytogenes | De aplicacion sélo si puede favorecer el crecinaiel& Listeria monocytogenes:y en
consumo). modificado n=5 c=0 Aus/25¢ fase anterior a la que el alimento haya dejadormral inmediato del explotador de I3
por el empresa alimentaria que lo ha producido. Considpramo puede favorecer el
Reglamento imi i el pH 4,4 o vida util < 5 dias.Véase la pagina 4
CE 1441/2007 — crecimiento S1 € P 2,2 0 WK - Vease 'a pag : —
D.OUE. Listeria monocytogenes Fa}se de gplllcamon deJ quterlo. productos comézeidos durante su vida (til.
07/12/2007 n=5 c=0 100 u.f.c/g Véase criterio en la pagina 4.
Frutas, verduras y Rivas Palas Coliformes: Salmonella: Aus. /25 g | Sulfito reductores: 10u.fc/g
hortalizas cols. 5x10° ufc/ g | 10P-3x1G | 10 ufc/ g| 107 ufc/ | Mohos /Levaduras f0.f.c./ g | Aerobios psicréfilos:  5xfu.f.c./ g
congeladas Alimentaria ufc/g: g
1984, n° 149
Verduras y Rosario Pascual Coliformes: Salmonella Aus. /25 g La autora recomienda aplicar el mismo criterio paea cereales, con fin orientativo.
hortalizas “Microbioogia | 10%10° ufc/lg | 10%-10" ufe/g | 10-1C° Mohos /Levaduras Nota: El programa de control oficial de producttisenticios 2002/C 216/05
Alimentaria”, ufc/g 10-1¢" ufc/g Mohos: cepas np(D.O.C.E. 12/09/02) sefiala como microorganismosieés a Salmonella spp., E co
92 toxigénicas 0157: H7 y Listeria monocytogenes.
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Alimentos Legislacién o Aerobios | Enterobacterias| E.coli | S.aureus| Salmonella ShigellMohos Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Galletas simples Como Enterobacterias| Salmonella: Aus. /25 g | Bacillus cereus: ausencia/ g.
referencia 10% ufc/ g Aus./g Aus./g | Aus./g Mohos / Levaduras: Ademas las galletas estaran libres de parasitosaquiera de sus formas, de
RD 1124/82 2x10 ufc/g. microorganismos patégenos o sus toxinas.
BOE 4/6/82 Humedad maxima galletas simples: 6 %, Bizcochos: t@#%.
Los criterios microbioldgicos han sido derogadosh®. 135/2010 B.O.E. 25/02/2010
Reglamentos Listeria monocytogenes | Fase aplicacion del criterio: productos comercis durante su vida Util..
CE 2073/2005 n=5 ¢=0 100 u.f.c/g El reglamento las incluye en la relacion de aliroenlistos para el consumo cuya
y 1441/2007 blusqueda regular no es de utilidad. Véase la pdgina
Galletas rellenas RD 1142/82 Enterobacterias Salmonella Bacillus cereusausencia / g.
o cubiertas | BOE 4/6/82 10* ufc/ g 10 ufclg Aus./g | Aus./g Aus. /25 g Ademas las galletas estaran libres de parasitosaquiera de sus formas, de
microorganismos patégenos o sus toxinas.
Mohos / Levaduras Humedad maxima galletas rellenas o cubiertas 1Bi26pchos: max. 10%
2x10 ufc/ g.
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion solo si pueden favorecer el crecitigi® Listeria monocytogenes 'y en
2073/2005 la fase anterior a la que el alimento haya dejadordgrol inmediato del explotador de
modificado n=5 c=0 Aus/25¢g la empresa alimentaria que lo ha producido. Coreidpie no puede favorecer el
por el crecimiento los alimentos cog g 0,92. Véase la pagina 4.
1441/2007 Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos comézeidos durante su vida Util.
D.O.U.E. n=5 c=0 100 ufc/g Véase pagina 4.
07/12/2007
Gelatinas Como Enterobacterias Clostridium perfringens: ausencia en gramo.
comestibles referencia 5x10ufc/ g Aus./ g Humedad entre el 8-13% y pH: 4-9
0.12/3/84 Los criterios microbiologicos de la Orden del 121884 han sido derogados por R.D.
BOE 17/3/84 135/2010 B.O.E. 25/02/2010.
Coliformes:
Decision a 30° C:
Comisiéon | 10°ufc/g 0 ufc/g _ _ _ .
DOCE 12/11/99 a 45° C: 0 ufc/ g Anaer_ot_)los sulflt_o reduFtores (sin gas): 10 u.f.c/g
0 ufc/10 g Clostridium perfringens: 0 u.f.c./g
Reglamento Salmonella Salmonella de aplicacién en la fase de producto®eotializados durante su vida Util.
2073/2005 n=5 c¢=0 Ausencia en 25 g,
modificado —— — - —
por Listeria monocytogenes D_e ap_llcamon si es lista para e! consumo y quei@d_mlorecer e_I crecimiento de_
Real t n=5 c=0 Aus./25¢g Listeria monocytogenes se aplica en la fase antafi@ que el alimento haya dejado ¢
glamento . ) L ;
CE 1441/2007 control mmeopato del explotador de la empresa@titaria que lo ha producido.
D.O.U.E. Véase la pagina 4.
07/12/2007 Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida (til.
n=5 c¢=0 100 u.f.c/g Véase criterio en la pagina 4.
Gelatinay Reglamento Salmonella Salmonella de aplicacién en la fase de producto®eotalizados durante su vida Util.
Colageno 2073/2005 n=5 c¢=0 Ausencia /25 g.
modificado Listeria monocytogenes | De aplicacion sélo si es listo para el consumoey pueda favorecer el crecimiento de
por el n=5 ¢=0 Aus./25¢g Listeria monocytogenes: se aplica en la fase amtargjue el alimento haya dejado el
1441/2007 control inmediato del explotador de la empresaetitaria que lo ha producido.
D.O.U.E. Véase la pagina 4.
07/12/2007 Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos comézeidos durante su vida (til.
n=5 c¢=0 100 u.f.c/g Véase criterio en la pag.4.
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Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E. coli | S. aureus| Sahonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Grasas Como Salmonella y arizona Los limites se establecen para grasas comestibtmadas al consumo directo.
comestibles referencia lufc/50¢g Los criterios microbioldgicos del R.D. 1011/1981ls#&to derogados por R.D.
(animales, RD 1011/81 Hongos y levaduras lipoliticas135/2010.
vegetales y | BOE 1/6/81 10%ufc/ g
anhidras), Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion si son listas para el consumo y queglen favorecer el crecimiento de
minarinasy | CE 2073/2004 Listeria monocytogenes: se aplica en la fase amtarque el alimento haya dejado el
preparados grasos Modificado n=5 c=0 Aus/25¢g control inmediato del explotador de la empresaeiitaria que lo ha producido.
por R. CE Considerar que no puede favorecer el crecimiergalimentos con ,g< 0,92 o0 el pH
1441/2007 4,4. Véase pagina 4.
D.O.U.E. Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida (til.
07/12/2007 n=5 ¢=0 100 ufc/g Véase criterio en la pagina 4.
Harinas y Como Salmonella De aplicacion para harinas y sémolas de trigogsqgtroductos de molienda.
sémolas referencia 10°% ufc/g 107 ufc/g Aus. /25 ¢g Los criterios microbiologicos del R.D.1286/1984 Isalip derogados por R.D. 135/20
RD 1286/84 Mohos Humedad méaxima: harinas no excedera del 15% eomlemto del envasado.
BOE 6/7/84 10* ufc/ g Las sémolas y semolinas: 14.5%.
BOE 8/8/84 El salvado para consumo humano no excedera deebtdébmomento del envasado.
Reglamento Listeria monocytogenes | Solo de aplicacion si se consideran que son lsies el consumo
CE 2073/2005 Fase de aplicacion del criterio: productos combzeidos durante su vida util.
y 1441/2007 n=5 c¢=0 100 u.f.c/g Su busqueda regular no es de utilidad.
Véase la pagina 4.
Hielo alimenticio| O. 16/8/64 Las mismas condiciones que las aguas potairkga fusion.
BOE. 25/8/64
Reglamento Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida (til.
CE 2073/2005 n=5 c¢=0 100 ufc/g No puede favorecer el crecimiento de Listeria mgtagenes por su,a0.92.Véase |
y 1441/2007 pagina 4.
Helados, mezclas  Como Incubacion a Control organoléptico normal
para helados referencia 30°C, 15 Los criterios microbiologicos del R.D. 618/1988 siaio derogados por R.D.135/201
envasadas RD 618/1998 dias
liquidas BOE 28/4/98
esterilizadas y de < 10ufcen
conservacion a T# 0,1 ml

ambiente

Reglamento
CE 2073/2005
Modificado
por R. CE
1441/2007
D.O.U.E.
07/12/2007

Listeria monocytogenes

n=5 c=0 Aus/25¢g

De aplicacion si son listos para el consumo y paddvorecer el crecimiento de
Listeria monocytogenes: se aplica en la fase amtarque el alimento haya dejado el
control inmediato del explotador de la empresaetitaria que lo ha producido.
Considerar que no puede favorecer el crecimiergtalimentos con ,a< 0,92 o el pHs
4,4. Véase pagina 4.

Listeria monocytogenes
n=5 c¢=0 100 ufc/g

Fase de aplicacion del criterio en productos comkézados durante su vida util.
El Reglamento indica expresamente que en circucisgmormales no es Util realiz
pruebas regulares sobre Listeria m. en producitadins térmicamente sin posibilid
de recontaminacion o en su envase final

ar
ad
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Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E. coli | S. aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Helados sin Como Coliformes: Salmonella Los criterios microbiologicos del R.D. 618/1988 sigio derogados por R.D.135/2010
ingredientes referencia (@a30°C) n=5, c=0, m=0
lacteos y mezclas RD 618/1998 Helado n=5, c=2, Aus /25 g No contendran ninguiin microorganismo patégeno ntaxisas, en una cantidad que
envasadas pargd BOE 28/4/98| n=5, c=2, pasterizado m= 10, afecte a la salud de los consumidores.
congelar m=1C, n=5, c=2, M= 10° Ademas, las mezclas envasadas liquidas esterdizagae vayan a conservarse a T2
M= 5x10° m=10, ambiente cumpliran, tras incubacién a 30° C durabtdias: contenido de gérmenes g
M=10? 30° C (por 0,1 ml¥x 10 u.f.c/ 0,1 ml.
Se entiende por helados no pasterizados aquetidsigios que han sido elaborados $i
Helado no la adicion de leche o productos lacteos y cuyo ghhferior o igual a 5.5.
pasterizado o El RD establece que no sera necesario tratamiénmtoco en las mezclas envasadas
con adiciones para congelar, en el helado de agua y en el serhe&tado el producto resultante tenga
no pasterizadas: un pH igual o inferior a 4.6 excepto los granizaaosyo pH sera igual o inferior a 5,5
n=5, c=2, Las mezclas deshidratadas para la elaboracionla@édsehumedad maxima 4%.
m=1C, El reglamento sélo especifica criterios microbidaddg a los helados con ingredientes
M=2x10? lacteos.
Reglamentos Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida Gtil.
CE 2073/2005 n=5 c=0 100 ufc/g No puede favorecer el crecimiento de Listeria mgtagenes por su,a0.92.Véase la
y 1441/2007 pagina 4.
Helados con in- Como n=5, c=2, n=5, c=2 Salmonella Los criterios microbioldgicos del R.D. 618/1988 tsiao derogados por R.D.135/20100
gredientes lactegs referencia m=1C, m=10, n=5, c=0, m=0 B.O.E. 25/02/2010.
y postres lacteos RD 618/1998| M= 5x10° M=10? Aus /25 g
congelados BOE 28/4/98
Reglamento Enterobacterias Salmonella Enterobacterias de aplicacion al final del proaséabricacion.
2073/2005 n=5, c=2, n=5 c=0 Aus./25¢g Salmonella en productos comercializados durantedsutitil.
22/(1)2?2505 Mr:lgg ’g. Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida (Gtil.
modificado n=5 ¢=0 100 ufc/g No puede favorecer el crecimiento de Listeria mgtemenes por su,a<0.92.Véase la
por pagina 4.
Reglamento
CE 1441/2007
D.O.U.E.
07/12/2007
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Alimentos Legislacién o Aerobios Enterobacterias E. col S.aureus Samonella ShigellaMohos Otros limites.
Recomendacion mestflos Coliformes Listeria Comentarios.
Horchatas: Como Enterobacteria Salmonella Shigella El R.D. establece diferentes pH minimos seglndiborchata, entre ellos: Horchata
referencia : de chufa natural, pasterizada o esterilizada o U#minimo: 6.3 Horchata
RD 1338/88 condensada pasterizada o congelada: pH minimo @@ yez diluida, minimo 6,3
Horchata natural BOE 10/11/88 Los criterios microbiologicos del R.D. 1338/198& tsedo derogados por R.D.135/2010
y condensada | RD 1410/91
congelada BOE 4/10/91
(no pasterizada, 7x1C ufc/ml | 8x10° u.fc/ ml | Aus. / ml| Aus./ ml Aus./25 ml Clostridium sulfito reductoresta.f.c / g.
Horchata
pasterizada y
condensada
pasterizada 2,5x1C ufml | 8x1C° u.fc/ ml | Aus./ml | Aus./ml Aus./25 ml Clostridium sulfito reductores: @.f.c/ g.
T2 méax. conservacion: industriatransporte  comercio
Horchata natural 0 6°C 2°C
Horchata Tras 14 dias Horchata congelada -18°C -18°C -18°C
esterilizada y incubacion a Horchata pasterizada 5°C 6°C 5°C
UHT 30+ 1°C Horchata concentrada y refrigerada 8°C 8°C 8°C
6 7 dias a
55+ 1°C:
1P ufe/ ml
Horchata Clostridium sulfito reductores: 1@.f.c/ g. *Todas las determinaciones analiticas se
concentrada y efectuaran una vez reconstituida segiin modo empleo.
horchata en polvp 7x1CFufc/ mi | 8x10° ufc / g | Aus./ml| Aus./ml Aus. /25 ml Horchata chufa en polvo: humedad maxima: 5%
Reglamentos Para todas las horchatas | De aplicacion si la horchata puede favoreceregtioriento de Listeria monocytogenes
CE 2073/2005 Listeria monocytogenes |y en la fase anterior a la que el alimento hayadiegl control inmediato del explotador
y 1441/2007 n=5 c=0 Aus/25¢g de la empresa alimentaria que lo ha producido. & Eapagina 4.
D.O.U.E. Para todas las horchatas | Fase de aplicacion del criterio: Productos comizaidos durante su vida (til.
07/12/2007 Listeria monocytogenes | Considérese que su busqueda regular es de padadigh alimentos con tratamiento|
n=5 c¢=0 100 ufc/g térmico y sin posibilidad de recontaminacion.Véasgagina 4.
Jarabes Como Enterobacterias| Salmonella Criterios microbioldgicos derogados por R.D. 13328.0.E. 25/02/2010.
referencia | 10 ufc/ ml Aus./ ml Aus. /25 ml Los jarabes son liquidos viscosos constituidossplucion de azucares en agua, en
RD 380/84 Mohos zumos de frutas, en emulsiones de disgregadosi@es fen infusiones o de cocciones
BOE 26/4/84 10* ufc/ ml vegetales o bien por mezclas de éstas con agenteatacos o aditivos autorizados con
una graduacion de 62° Brix como minimo.
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion si el jarabe puede favorecer el onexito de Listeria monocytogenes y
2073/2005 n=5 c¢=0 Aus/25¢g en la fase anterior a la que el alimento haya deghdontrol inmediato del explotador
D.O.U.E. de la empresa alimentaria que lo ha producido. & Eapéagina 4.
22/12/2005 Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos comézeidos durante su vida til.
modificado n=5 ¢=0 100 ufc/g Véase la pagina 4.
por
Reglamento
CE 1441/2007
D.O.U.E.
07/12/2007
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Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E.coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohosg Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Leche cruda de| Reglamento| n°® gérmenes N° de gérmenes media geométrica observadatdura periodo de dos meses con yn
vaca destinada & CE 853/2004| a 30°C: minimo de dos muestras al mes.
industria lactea| modificado | 10° ufc/ ml NP células somaticas400.000 ml media geométrica observada en 3 mesesco
(leche en la por minimo de una muestra al mes.
explotacién Reglamento El reglamento 853/2004 define la leche cruda camurdducida por la glandula
ganadera) C.E. mamaria de animales de abasto que no haya sidtaddéea una temperatura superior a
1662/2006 40°C ni sometida a un tratamiento de efecto ecgrivel
D.O.U.E. El R.D. 640/2006 (B.O.E. 27/5/2006) autoriza ldizdétcion de leche cruda que no
18.11.2006 cumpla los criterios de gérmenes y células songfiaga la elaboracion de quesos de
maduracion superior a 60 dias y productos lactbtena@os en relacion con la
fabricacién de dichos quesos
Leche cruda de| Reglamento| n° gérmeneg Leche cruda de vaca una vez recepcionadaieduatria. Inmediatamente antes de la
vaca utilizada | CE 853/2004| a 30°C: transformacion.
para preparar | modificado | 3 x 1¢ ufc / El Reglamento CE 2076/2005 establece su aplicakiilamiando la leche vaya a ser
productos lacteos por R. CE ml tratada térmicamente y no ha ya sido tratada par&do de aceptacion; para otros
1662/2006 casos establece periodo transitorio hasta 31/12/200
Leche de vaca| Reglamento| n° gérmenes
transformada | CE 853/2004| a 30°C:
utilizada para | modificado | 10° ufc/ml
preparar por R. CE
productos lacteos 1662/2006
Leche cruda de| Reglamento| n°® gérmenes Media geométrica observada durante un periediod meses con dos muestras por|lo
otras especies (nMoCE 853/2004 a 30°C: menos al mes.
vaca) destinada g modificado 1,5x16
industria lactea por ufc/ml
para la elabo- | Reglamento.
racion de pro- | CE 1662/2006
ductos con tra-
tamiento térmico
Leche cruda de| Reglamento | n°® gérmenes N° de gérmenes: media geométrica observadamtuun periodo de dos meses con dos
otras especies (nMoCE 853/2004 a 30°C: muestras por o menos al mes.
vaca) para modificado | 5x1C ufc/ El R.D. 640/2006 (B.O.E. 27/5/2006) autoriza ldizdétcion de leche cruda que no
elaboracion de| porR.CE mi cumpla los criterios de gérmenes y células sonsfiasa la elaboracion de quesos de
productos lacteos 1662/2006 maduracion superior a 60 dias y productos lactbtenaos en relacién con la
sin tratamiento D.O.U.E. fabricacién de dichos quesos
térmico 18.11.2006
Leche Rgto CE. Enterobacterias El reglamento 1441/2007 dispone expresamente|quriggegio relativo a enterobacterias
pasterizada 2073/2005 n=5 c=0 no es de aplicacion a los productos destinados dransformacion posterior en
y otros productog 22/12/2005 10 ufc/ml industria alimentaria
lacteos liquidos | Reglamento al final del Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: antes de queirakalto haya dejado el control
pasterizados CE 1441/2007 proceso de n=5 c¢=0 Aus/25g inmediato del explotador de la empresa alimentar&alo ha producido. Ver pag. 4.
(leche D.O.U.E. fabricacion Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos coméraidos durante su vida Uutil.
concentrada , 07/12/2007 y n=5 c¢=0 100 u.f.c/g |Considérese en su caso que no es Util realizabasuegulares sobre Listeria
condensada natd Reglamento monocytogenes en alimentos con tratamiento térrsingposibilidad de
pasterizada etc.)| 365/2010 recontaminacion. Véase la pagina 4.
D.O.U.E. El Rgto.C.E.1662/2006 establece condiciones delrtiento; 72°C 15” o 63°C 30
29/04/2010 minutos u otros con efecto equivalente y reaca@fatasa alcalina negativa.
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CE 853/2004

Solamente s
refiere a leche

UHT

e gue el tratamiento sea suficiente para garantizastabilidad microbioldgica de
los productos tras un periodo de incubacién deid$ a 30°C en un recipiente
cerrado o 7 dias a 55°C en un recipiente cerradis@ualquier otro método que
demuestre que se ha aplicado el tratamiento téragicapiado.

=]

ra

Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E.coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohosg Otros limites.
Recomendacion| mesdfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Leche en polvo y Reglamento Enterobacteria Estafilococa Salmonella Los criterios relativos a estafilococos y enterddaas no son de aplicacion en
Suero en polvo| 2073/2005 n=5 c=0 coagulasa + n=5 ¢=0 productos destinados a una transformacién postemiandustria alimentaria.
D.O.U.E. 10 n=5 c=2 Aus/25¢g Fases de aplicacion de los criterios:
22/12/2005 m=10 Enterobacterias se aplica al final del procesadedacion.
modificado M=100 Estafilococos coagulasa positivos se aplica al iehproceso de fabricacion. Si los
por valores son >10el lote debera ser sometido a pruebas para emtéras
Reglamento estafilocécicas.
CE 1441/20071 Enterotoxinas estafilococicas: n=5, c=0, no deticen 25 g en productos
D.O.U.E. comercializados durante su vida Util. Método denefcia; europeo de deteccion del
07/12/2007 LRC para estéfilococos coagulasa positivos.
Salmonella, de aplicacidn en productos comerciddigalurante su vida util.
El reglamento excluye el criterio para salmoneléejaellos productos cuando el
fabricante pueda demostrar, a satisfaccion deutasidades competentes, que por,a
del producto, no existe riesgo de salmonella.
Listeria monocytogenes | Listeria monocytogenedrase de aplicacion del criterio: productos comérados
n=5 c=0 100 ufc/g durante su vida util. Se estima que es un alimgo®no favorece su desarrollo por| su
ay <0.92.
Considérese la posibilidad de destinada a “usolpatantes”. Véase la pagina 4.
La Norma de Calidad de leches deshidrataglapdlvo (BOE 02/08/2003) establece
una humedad maxima del 5% m/m.
Leche esteriizada
y Reglamento Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion: anterior a la que el alimeni@liejado el control inmediato del
UHT 2073/2005 n=5 c=0 Aus/25g explotador de la empresa alimentaria que lo haymidd. Véase la pagina 4.
modificado Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio en productos corakzados durante su vida Gtil.
por el n=5 c¢=0 100 ufc/g El Reglamento indica expresamente que en circuciaanormales no es Util realizar
1441/2007 pruebas regulares sobre Listeria m. en producitedins térmicamente sin posibilida
D.O.U.E. de recontaminacion o en su envase final
07/12/2007
Reglamento | Estabilidad El reglamento 1662/2006 indica que el tratamiertengperatura ultra alta (UHT) se
C.E. microbiologi realiza mediante un tratamiento:
1662/2006 catras e en el que se aporte un flujo de calor continudaatamperatura durante un breve
D.O.U.E. incubacion periodo de tiempo (no menos de 1352 durante ungrede tiempo adecuado) cq
18.11.2006 | 30°C 15 dias el fin de que no queden microorganismos o espoaides que puedan proliferar
gue modifica 0 en el producto tratado mantenido en un recipiesdéptico cerrado y a temperatu
el Reglamento 55°C 7 dias ambiente.
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Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E.coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Queso a base de Reglamento Estaflococo Salmonella Fases de aplicacion de los criterios:
leche cruda 2073/2005 coagulasa + n=5 c=0, Aus./25¢g Salmonella durante su vida util.
(Manchego de D.O.U.E. n=5 c=2 Estafilococos coagulasa positivos se aplica al fieaproceso de fabricacion, en el que
leche 22/12/2005 m= 1d, se prevea que el nimero de S. aureus sera el m&inus valores son >10el lote
cruda,ldiazabal,| modificado M= 10° debera ser sometido a pruebas para enterotoxiteoe®cicas. Enterotoxinas
Torta delcasar de por estafilocécicas: n=5, c=0, no detectada en 25greductos comercializados durante|su
leche cruda, Reglamento vida util. Método de referencia europeo de detecde LRC para estéafilococos
Roquefort etc ) | CE 1441/2007 coagulasa positivos.
D.O.U.E. Listeria monocytogenes | De aplicacion sélo si se considera que puede fagoed crecimiento de Listeria
07/12/2007 n=5 c¢=0 Aus/25¢g monocytogenes y en la fase anterior a la querakalio haya dejado el control
inmediato del explotador de la empresa alimentaralo ha producido. Véase la
pagina 4.
Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida (til.
n=5 c¢=0 100ufc/g |Véase la pagina 4.
Nota: La recomendacion de la comision 200QE4D.O.C.E. 19/12/03) sobre el
programa de control oficial de productos alimepsciefiala ademas, como
microorganismos de control para quesos elaborgmitirade leche cruda o terminada
de pasta blanda, la investigacion de Campylobéeterofilo n=5, c=0, Ausente en 25|g
Quesos a base de Reglamento Estaflococo Salmonella n=5 ¢=0 (*) el Reglamento sélo regula criterio para E.esliquesos a base de leche o suero
leche sometidaa 2073/2005 coagulasa + Ausencia/ 25 g sometido a tratamiento térmico no especificanda pate criterio el tipo de tratamiento
un tratamiento D.O.U.E. n=5c¢=2| n=5c=2 térmico.
térmico inferior a] 22/12/2005 m=1¢ | m=16 El reglamento dice que se recurre a E.coli comautbr del nivel de higiene.
la pasterizacion| modificado M= 10° M= 10° Fases de aplicacion de los criterios:
por En E.coli en el momento durante el proceso de fakiboaen el que se prevea que el n°|de
Reglamento quesos & E.coli sera el maximo.(en quesos que no favorecdeasarrollo de e.coli el recuento
CE 1441/2007 base de mas alto suele ser al principio de la maduracioriog quesos que si pueden favorecer
D.O.U.E. leche o el crecimiento normalmente se produce al final delumacion).
07/12/2007 suero Estafilococos coagulasa positivos se aplica al fieaproceso de fabricacion, en el que
sometido se prevea que el nimero de S. aureus sera el maximo
a Si los valores son >$0se realizaran pruebas para enterotoxinas estadilas.
tratamien Enterotdxinas estafilococicas: n=5, ¢c=0, no detiectn 25 g en productos
to comercializados durante su vida util.
térmico Método de referencia europeo de deteccion del LR@& pstafilococos coagulasa
*) positivos.
Salmonella durante su vida Util.
Listeria monocytogenes | De aplicacion solo si se considera que puede fagoed crecimiento de Listeria
n=5 c=0 Aus/25g monocytogenes y en la fase anterior a la querakalio haya dejado el control
inmediato del explotador de la empresa alimentar@lo ha producido. Véase la
pagina 4.
Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos comézaidos durante su vida util. Véase [la
n=5 c¢=0 100 ufc/g. |péagina 4.
Nota: La recomendacion de la comision 2004/24/CB(D.E. 19/12/03) sobre el
programa de control oficial de productos alimepscefialaba ademas, como
microorganismos de control para quesos elaboragastiade leche cruda o terminada
de pasta blanda, la investigacién de Campylobgeterdfilo n=5, c=0, Ausente en 25|g

B. De Pablo M. Moragas

Rpitacion normas microbiolégicas y parametros fisgoimicos relacionados

Bilbao Mayo 2010. Péagina 25 de 45



quesos blancos
requeson , quesq

fundidos)

n=5 c¢=0 Aus/25¢g

explotador de la empresa alimentaria que lo haymidd. Véase la pagina 4.

Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E. coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohog Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Quesos Reglamento n=5 c=2 | Estafilococo Fases de aplicacion de los criterios:
madurados 2073/2005 m=1G coagulasa + E.coli en el momento durante el proceso de fabidoaen el que se prevea que el n°|de
hechos a base de D.O.U.E. M=10° | p=5c=2 E.coli sera el maximo (ver apartado anterior).
leche o suero | 22/12/2005 m=1¢ El reglamento dice que se recurre a E.coli comiautbr del nivel de higiene.
sometidos a modificado M= 10° Estafilococos coagulasa positivos se aplica al fieaproceso de fabricacion, en el gue
pasterizacion o por se prevea que el nimero de S. aureus serd el m&girus valores son >2l lote
tratamiento Reglamento debera ser sometido a pruebas para enterotoxitsoescicas. Enterotoxinas
térmico mas | CE 1441/2007 estafilocécicas: n=5, c=0, no detectada en 25greductos comercializados durante|su
fuerte. (Queso D.O.U.E. vida (til.
nata, Tetilla, 07/12/2007 Método de referencia europeo de deteccidn del LR& estafilococos coagulasa
Edam etc positivos.
elaborados con El reglamento indica que se recurre a E.coli camdicador del nivel de higiene.
leche pasterizada) Listeria monocytogenes | De aplicacion sélo si se considera que puede fagoed crecimiento de Listeria
n=5 c=0 Aus/25g monocytogenes y en la fase anterior a la querakalio haya dejado el control
inmediato del explotador de la empresa alimentpr&alo ha producido. Ver pagina 4
Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida util. Véase |la
n=5 c¢=0 100 ufc/g. pagina 4.
Queso blandos no Reglamento Estaflococo E. coli: Fase de aplicacion del criterio es el motmealurante el proceso de fabricacidn,
madurados 2073/2005 coagulasa + en el que se prevea que el n° de E.coli serda eéhma¥éase pag. 20 del Reglamento.
(quesos frescos) D.O.U.E. El criterio relativo a estafilococos coagulasa fross se aplica al final del proceso de
hechos a base de 22/12/2005 n=5 c=2|n=5 c¢ =2 fabricacién, en el que se prevea que el nimera darBus sera el maximo. Si los
leche o suero | modificado m=1C m= 10 valores son >1Q el lote debera ser sometido a pruebas paraotoxeras
sometido a pas-| por M=10° M= 100 estafilocécicas.
terizacion o un | Reglamento Enterotoxinas estafilococicas: n=5, c=0, no detictn 25 g en productos
tratamiento tér- | CE 1441/2007 comercializados durante su vida util. Método denezicia europeo de deteccion del
mico mas fuerte] D.O.U.E. LRC para estafilococos coagulasa positivos.
(quesos frescos| 07/12/2007 Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién: anterior a la que el alimeat@ldejado el control inmediato del

Listeria monocytogenes

n=5 c=0 100 ufc/g

Fase de aplicacién del criterio en productos coimézados durante su vida util. Véa

la pagina 4.
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Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E. coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohog Otros limites.
Recomendacidn| mesofilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Helados con | Ver pagina 21
ingredientes en helados
lacteos y postres
lacteos
congelados
Mantequillaa | Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion s6lo si puede favorecer su crecirnientla fase anterior a la que el
base de leche g 2073/2005 n=5 c=0 Aus/25¢g alimento haya dejado el control inmediato del etqulor de la empresa alimentaria que
nata pasterizada modificado lo ha producido. Véase la pagina 4.
* or
© Reg?amento Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida util. Véase |la
CE 1441/2007 n=5 c¢=0 100 ufc/g pagina 4.
D.O.U.E. (*) El reglamento no cita expresamente éste pradiacteo “Mantequilla elaborada a
07/12/2007 partir de leche - nata pasterizada”
Mantequillay | Reglamento n=5, c=2, Salmonella Fases de aplicacion de los criterios:
nata elaborados fa 2073/2005 m=10 n=5 c¢=0 ausencia /25 g | E. coli se aplica al final del proceso de fabriéadiel reglamento dice que se recurrela
base de leche | modificado M=100 E.coli como indicador del nivel de higiene).
cruda o leche por Se recurre Salmonella productos comercializados durante sa Wiil
sometida a trata; Reglamento a E.coli Listeria monocytogenes | De aplicacion s6lo si puede favorecer su crecirnientla fase anterior a la que el
miento térmico | CE 1441/2007 como n=5 c=0 Aus/25g alimento haya dejado el control inmediato del etqulor de la empresa alimentaria que
inferior a la D.O.U.E. indicador lo ha producido. Véase la pagina 4.
pasterizacion | 07/12/2007 n!vgl de Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos comézeidos durante su vida Util. Véase [la
higiene. n=5 c¢=0 100 ufc/g pagina 4.
Yogur RD 179/2003 Excepto en yogures pasterizados después déertaentacion microorganismos

BOE 18/02/03

productores de la fermentacion lactida fpulgaricus S. thermophilus)viables vy
presentes en el producto terminado minimb/g@® ml.
Para todo tipo de yogur: p&l4,6.

Excepto los yogures pasterizados después de laerfiéganion; temperatura de
mantenimiento entre 1 y 8° C; caducidad maximadias.

Reglamento
2073/2005
D.O.U.E.
22/12/2005
modificado
por

Reglamento
CE 1441/2007
D.O.U.E.

07/12/2007

Enterobacteria:
*
n=5, c=2,
m<1l M=5
de aplicacion 4
final proceso
de fabricacion

Listeria monocytogenes
n=5 c=0 Ausencia/25 g

De aplicacion s6lo si puede favorecer su crecirigren la fase anterior a la que el
alimento haya dejado el control inmediato del etqulor de la empresa alimentaria que
lo ha producido. Considérese que no favorece elr#® los alimentos con pk4,4.
Véase la pagina 4.

Listeria monocytogenes
n=5 c=0
100 ufcl/g

Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida util.
Considérese que no es util realizar pruebas reggitalos alimentos con tratamiento
térmico y sin posibilidad de recontaminacion. Vdageagina 4.

*La definicion de yogur no se cita expresamenteldReglamento si bien pertenece a
categoria de productos lacteos liquidos pasterizpda los cuales si se establece
criterio de enterobacterias.
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Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E. coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohog Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Mayonesa elaborada RD 1254 / 91 Salsa mayonesa elaborada con ovoproductosrizasios en establecimientos publicos:
enhosteleria BOE 3/08/91 pH<4.2, T3%<8°C y tiempo maximo de conservacion 24 horas.
BOPV 23/2/89 Véase legislacion de comidas preparadas: R.D. Ga§&.0.E. 12/1/01).
Ver Alimentos listos para el consumo que contiémggvo crudo pag.15
Miel RD 1049/2003 El Real Decreto no recoge normas microbiokgic
BOE 5/8/2003 La Orden derogada anterior del 5/8/83 B.O.E. 18®8&cogia normas microbiolégicas,
que citamos a modo informativo; Aerobios mesoéfil6b/g enterobacterias ausencia/p,
E.coli ausencia/g. Salmonella shigella ausencia/REdos 16,
Reglamentos Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos comézeidos durante su vida Util.
CE 2073/2004 n=5 c¢=0 100 ufc/g El Reglamento incluye la miel dentro de &Bnentos en los que la determinacién
y 1441/2007 analitica regular de Listeria es de poca utilidéghse la pagina 4.
Ovoproductos | Reglamento Enterobacterias Salmonella Enterobacterias de aplicacién al final del proasdabricacion.
2073/2005 n=5 c=2 n=5 c¢=0 Ausencia/ 25 g | Salmonella de aplicacién en vida Gtil del producto.
modificado m= 10 — — — -
por M= 100 g. Listeria monocytqgenes Dg aplicacion solp si puede favqrecer su creciroigren la fase anterior a la que.el
Reglamento oml n=5 c=0 Ausencia/25 g | alimento haya dejqdo el con'trgl inmediato del etgulor de la empresa alimentaria que
CE 1441/2007 lo ha producido. Véase la pagina 4.
D.O.U.E. Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio en productos coiaézados durante su vida (til.
07/12/2007 n=5 ¢=0 100 ufc/g | Considérese si por el tratamiento tecnoldgico esilplidad de recontaminacion resulta
til su blsqueda regular. Véase la pagina 4.
Nota: El Reglamento CE 853/04 (D.O.U.E. 25/06/Gtakelece especificaciones
analiticas para la concentracion de acido 3-OHibatipara el &cido lactico y la
cantidad de residuos de particulas en los ovoptosluc
Pan y panes | RD 1137/84 La legislacion no recoge normas microbiolégicas
especiales | BOE 19/06/84 El Real Decreto establece las siguientes humedaéeisnas:
1.- Pan bregado de miga dura espafiol o candeal: 30%
RD 285/99 2.- Pan de flama: segun el peso de las piezas:smnd00 g: 35%; de 401 a 500 g:
BOE 23/02/99 37%; méas de 500gr: 39%.
RD 1202/02 3.- Pan especial: 40%
BOE 22/11/02 4 - Pan especial integral 42% vy justificadamenttzhal 45%.
Reglamento Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos comézeidos durante su vida Util.
CE 2073/05 y n=5 c¢=0 100 ufc/g El Reglamento incluye el pan y similares dentréodalimentos en los que la
1441/2007 determinacién analitica regular de Listeria esagaputilidad. Véase la pagina 4.
Pastas RD 2181/78 La legislacién no recoge normas microbioldgicas
alimenticias | BOE 12/09/75 Pastas alimenticias son las obtenidas por desecdeiGna masa no fermentada
elaborada con sémolas, semolinas o harinas praeedeltrigo duro, semiduro blandp
0 sus mezclas y agua potable.
Humedadx<12,5, excepto pastas frescal0.
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion si la pasta (fresca) puede favorekcerecimiento de Listeria
2073/2005 n=5 c¢=0 Ausencia/25g | monocytogenes y en la fase anterior a la querakalio haya dejado el control
modificado inmediato del explotador de la empresa alimentar@lo ha producido. Considérese
por gue no pueden favorecer el crecimiento los alimeotm g <0.92 o vida Util inferior a
Reglamento 5 dias. Véase pagina 4.
CE 1441/2007 Listeria monocytogenes | Fase aplicacion del criterio: productos comercaals durante su vida UGtil..
D.O.U.E. n=5 c¢=0 100 ufc/g El reglamento incluye a las pastas alimenticiasasgpor similitud) dentro de los
07/12/2007 alimentos en que la bisqueda regular de Listerigsrae utilidad. Véase la pagina 4.
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Alimentos Legislacién o Aerobios | Enterobacterias| E.coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Pasteleria, Como Salmonella Clostridium sulfito reductores: f@u.f.c/g; a investigar principalmente en produdtos
bolleria confiteria referencia Aus./g | Aus./0,1g Ausencia en 30 g cuyos ingredientes pueden llevar derivados carnicos
y reposteria RD 2419/78 Mohos / Levaduras Los criterios microbioldgicos del R.D. 2419/197&tsido derogados por R.D.135/2010
BOE 19/05/78 5x10 ufc/ g B.O.E. 25/02/2010.
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion si el pastel puede favorecer el ongito de Listeria monocytogenes y
2073/2005 n=5 c=0 Ausencia/25 g | en la fase anterior a la que el alimento haya deghdontrol inmediato del explotador
modificado de la empresa alimentaria que lo ha producido. i@érese que no pueden favorecer el
por crecimiento los alimentos cof 80.92 o vida util inferior a 5 dias. Véase pagina 4.
Reglamento Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida til.
CE 1441/2007 n=5 c¢=0 100ufc/g | Considérese que no es til realizar pruebas reggiarel tratamiento térmico es eficaz
D.O.U.E. y no existe posibilidad de recontaminacion. Véasgdlgina 4.
07/12/2007
Patatas fritas y Como Enterobactetias] Salmonella Estreptococos fecales: n=5, ¢c=2, m=0, MZ &8 el caso de n=1, el recuento debera ser
productos de referencia n=5, c=2, n=>5, c=2, n=5 c=0 Aus./25¢g inferior a 16 u.f.c/g
aperitivo RD 126/89 m=0 m=0 Los criterios microbiologicos del R.D. 126/1989 Isigio derogados por R.D.135/2010
BOE 8/02/89 M=10 M= 10 Patatas fritas que llegan al consumidor final evases herméticos: humedad maxima:
3%.
n=1, n=1, n=1 Patatas fritas que se envasan en presencia deinnmts: humedad maxima 3.5%.
Aus./g Aus./g Aus./25g Cortezas de cerdo fritas: humedad maxima: 3.5%
Productos de aperitivo: humedad maxima: 5%
Reglamento Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida Gtil.
2073/2005 n=5 c¢=0 100 ufc/g Se ha considerado que no pueden favorecer el demtorde Listeria monocytogenes
y 1441/2007 por g, <0.92.
D.O.U.E. Considérese que no es Util realizar pruebas regutaalimentos con tratamiento
07/12/2007 térmico es eficaz sin posibilidad de recontamifiaci/éase la pagina 4.
Productos de la Como Enterobacterias Salmonella Shigella El R.D.135/2010 B.O.E. 25/02/2010 ha derogado tadaden del 2/08/1991
pesca frescos, | referencia Aus. /25 g Reglamento CE 2074/2005 establece (para produesagipros no transformados que
salpresados, | 0.2/8/1991 | 1CPufc/g 10%ufc/g hayan suscitado dudas sobre su frescura en el exang@noléptico) niveles maximos|
refrigerados y | BOE 15/08/91 NBVT para algunas especies: 25 mg por 100gr deeaamrSebastes sp. y Helicolenus
congelados dactylopterus, 30mg en Pleuronectidas, excepteténfy 35mg en Salmo salar,
Merlucidae y Gadidae. La muestra sera tomada deabs tres puntos diferentes y
mezclados por trituracion.
Histamina: véase el apartado correspondiente @énaag.
Semiconservad¢  Como Enterobacterias Salmonella Shigella El R.D.135/2010 B.O.E. 25/02/2010 ha derogado tadaden del 2/08/1991
la pesca en referencia 16 ufe / 10¢ufc/g Aus./ 25 g
vinagre 0. 2/08/1991 9

BOE 15/08/91

Reglamento
2073/2005
D.O.U.E.
22/12/2005
modificado
Reglamento
CE 1441/2007
D.O.U.E.

07/12/2007

Listeria monocytogenes
n=5 c=0 Ausencia/25 g

De aplicacion sélo si puede favorecer el crecinaiel® Listeria monocytogenes y en
fase anterior a que el alimento haya dejado erabimmediato del explotador de la
empresa alimentaria que lo ha producido. Considé&igsrocede su aplicacién por su
bajo pH. Véase la pagina 4.

Listeria monocytogenes
n=5 c¢=0 100 ufc/g

Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida util. Véase
pagina 4.
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Alimentos Legislacién of Aerobios | Enterobacterias| E.coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Anchoas en Como Preincubacion Enterobacterias Pre- Preincubacién a 17° C, 10 dias:
aceite referencia Preincubacion incubacion, 1.- Recuento anaerobios:*10f.c./g.
0. 2/8/1991 | 17°C,10diag 17°C, 10dias 17°C, 10dias 2.- Ausencia: toxina d€. botulinum.
BOE 15/08/91 10° u.f.c/g Aus. /g Aus./ g El R.D.135/2010 B.O.E. 25/02/2010 ha derogado tadaden del 2/08/1991
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacién si puede favorecer el crecimientdideeria monocytogenes y en la fagse
2073/2005 n=5 c=0 Ausencia/25 g | anterior a la que el alimento haya dejado el conimmediato del explotador de |a
modificado empresa alimentaria que lo ha producido. Véaséadap 4.
142(1526807 Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida util.
D.O.UE. n=5 c¢=0 100 ufc/ g Véase criterio en la pagina 4.
07/12/2007
Moluscos Reglamento n=1 c=0 Salmonella Fase de aplicacion de los criterios: productos coimeados durante su vida util.
bivalvos vivos y| 2073/2005 230 NPM n=5 c¢=0 Ausencia/25g
Equinodermos,| modificado en 100 ¢ La determinacién de E. coli se realizara en unastnaieonjunta de un minimo de 10
tunicados y gas- por de carne Listeria monocytogenes | animales.
terépodos vivos| Reglamento y n=5 c¢=0 100 ufc/g
CE 1441/2007 liquido El Reglamento indica que en éste caso se recilitre@i como indicador de
D.O.U.E. intervalver contaminacion fecal.
07/12/2007
El reglamento incluye a los Moluscos bivalvos videntro de loslimentos listos para
el consumo que en circunstancias normales, ndlesalizar pruebas regulares sobre
L. monocytogenes.
Nota: Para moluscos bivalvos vivos el Reglam€E 853/2004 (D.O.U.E. 25/06/04)
establece niveles para las biotoxinas marinas:
Paralizante PSP 800 microgramos kg.
Amnesica ASP 20 miligramos de acido. Domoico por kg
Acido ocadaico, las dinofisistoxinas y las pectoritas 160 microgramos de acido
ocadaico por kg.
Yesotoxinas 1 miligramo equivalente por kg.
En el caso de los Azaspiracidos 160 microgramasjdévalente de azaspiracido por kg.
El Reglamento CE 2074/2005 establece los métodalftians para estas toxinas.
Moluscos Reglamento Zona B *En ensayos de numero mas probable con cincstyli@s diluciones por 100 gramos
bivalvos vivos y| CE 854/2004 antes de de carne y liquido intervalvar.
Equinodermos, D.O.U.E. depurarse
tunicados y gas{ 25-06-2004 4.600
ter6podos vivos u.f.c*
Zona C
antes de
depurarse
46.000
u.f.c.*
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Alimentos Legislacién o| Aerobios | Enterobacterias| E.coli | S.aureus| Salmonella Shigella Moho Otros limites.
Recomendacion| mesofilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Productosdelapesta Como 10 ufc/ g | Enterobacterias Salmonella Shigella El R.D.135/2010 B.O.E. 25/02/2010 ha derogado tadaden del 2/08/1991
seco-salados, sdazp-  referencia 1% ufc/ g Aus. /259
nesydesecados| O. 2/8/1991
BOE 15/8/91
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion sélo siy@0.92 y en la fase anterior a la que el alimenialuejado el
2073/2005 n=5 c¢=0 Ausencia/25 g | control inmediato del explotador de la empresaaiitaria que lo ha producido. Véase
y 1441/2007 la pagina 4.
D.O.U.E. Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: a todos los prtaBicomercializados durante su vida
07/12/2007 n=5 c¢=0 100 ufc/ g util. Véase criterio en la pag.4.
Productos de la Como n=5, c=3, | Enterobacterias n=5, c=2, Salmonella Shigella 1.- Para envases metalicos, estos productos stes@m a preincubacion 10 dias a
pesca ahumados referencia m= 1@, n=5, c=3, m= 10/ g n=5, c=0 17°C.
0. 2/08/1991 M= 10° m=1C, M=2x10 m=Aus./25g 2.- Para envases empaquetados al vacio, estocfyredie someteran a preincubacionp 3
BOE 15/08/91 M= 10° ufc /g M=0 diasa 17°C.
3.-Ausencia: toxina d€lostridium botulinum.
n=1, n=1, n=1, n=1,
10°ufc/ g 10°ufc/ g 2x10 ufc/g Aus. 25/g El R.D.135/2010 B.O.E. 25/02/2010 ha derogado tadaden del 2/08/1991
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion si pueden favorece el crecimienthig&ria monocytogenes y en la fase
2073/2005 n=5 c=0 Ausencia/25 g | anterior a la que el alimento haya dejado el cénimmediato del explotador de |a
modificado por empresa alimentaria que lo ha producido. Véaséadap 4.
Reglamento — — — — —
CE 1441/2007 Listeria monocytogenes | Fase de gpll_camon del criterio: productos coméreidos durante su vida util.
D.O.U.E. n=5 c=0 100 ufc/g | Véase criterio en la pagina 4.
07/12/2007
Salmén, abadejo Recomenda-| n=5, c=2, Coliformes | n=5, c=1| n=5, c=2, Listeria monocytogenes | La investigacion podra ser de E. coli o coliforrfexsales.
y otros pescados cién Comision m= 10 n=5, c=1 m=10 m=1 n=5 c¢=0 100 ufc/g
ahumados 2001/337/CE M= 10 m=1 M= 100 M= 10
M= 100
Arenque ahu- | Recomenda-| n=5, c=2, Coliformes | n=5, c=1 Listeria monocytogenes | La investigacion podra ser de E. coli o coliforrfexsles.
mado y anchoas cién Comision m= 10 n=5, c=1 m= 10 n=5 c¢=0 100 ufc/ g
en salmuera | 2001/337/CE| M= 10° m=1 M= 100
M= 100
Salmén ahuma{ Recomenda-| n=5, c=2, Coliformes | n=5, c=1| n=5, c=2, Listeria monocytogenes | La investigacion podra ser de E. coli o coliforrfexsales.
do en filetes en{ cién Comision m= 16 n=5, c=1 m= 10 m= 10 n=5 c¢=0 100 ufc/g | Valores de referencia de la Recomendacion de lasi@mde 18/04/01 programa
vasados a vacio 2001/337/CE M= 10 m=1 M=100 | M= 100 coordinado de control oficial de los productos eliticios relativo calidad
M= 100 bacterioldgica de los productos de pescado ahupa@o2.001.
Productos de la Como 10°ufc/g | Enterobacterids S. aureus Salmonella Shigella Ni moluscos ni crustaceos.
pesca cocidos| referencia 10%ufc/ g 10 ufc /g Aus. /25 ¢g El R.D.135/2010 B.O.E. 25/02/2010 ha derogado tadaden del 2/08/1991
(no crustaceos ni 0. 2/8/1991

moluscos cocidos

) BOE 15/8/91
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2|

Alimentos Legislacién o| Aerobios Enterobacterias | E.coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacion|  mesofilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Crustaceos y| Reglamento Salmonella Fase de aplicacién del criterio: productos coméreidos durante su vida util.
moluscos coci-| 2073/2005 n=5 c¢=0 Ausencia/25g
dos enteros D.O.U.E.
22/12/2005 — — — - -
Reglamento Listeria monocytogenes De apllc_acmn Si puede_favore_cer su crecimientn ladase anterior a que el alimento|
CE 1441/2007 n=5 c=0 Ausencia/25 g | haya d_ejado el cpn}trol |nmed|ato del explqtadp!actemprelsa} alimentaria que lo ha
D.O.U.E. producido. Considérese si procede su aplicacioisé&/Eapagina 4.
07/12/2007 Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: Productos combzeidos durante su vida util.
n=5 c¢=0 100 ufc/g |Véase criterio en la paina4.
Productos Reglamento n=5, c=2,| Estaflococos Salmonella Fase de aplicacién de los criterios:
pelados y 2073/2005 m=1 Coagulasa + n=5 c¢=0 Ausencia/ 25 g| E. coli y estafilococos coagulasa + son de aplizaal final del proceso de fabricacion.
descabezados de D.O.U.E. M=10 n=>5, c=2, Salmonella de aplicacion durante su vida util.
crustaceos y 22/12/2005 m=1C Listeria monocytogenes | Listeria monocytogenes: ausencia en 25 g. De ajfieasolo si puede favorecer su
moluscos coci-| modificado po M=10° n=5 c¢=0 Ausencia/25 g| crecimiento en la fase anterior a la que el aliméatya dejado el control inmediato d¢
dos. Reglamento explotador de la empresa alimentaria que lo haymidd. Considérese si por el
CE 1441/2007 tratamiento tecnoldgico y la imposibilidad (o n@) r@contaminacioén resulta util su
D.O.U.E. Listeria monocytogenes | busqueda regular. Listeria monocytogenes: 100/ g.fjgroductos comercializados
07/12/2007 n=5 c¢=0 100 ufc/g durante su vida util. Véase la pagina 4.
Productos de Como 1.- Flora esporulada: 10 esporosBiillaceae termoestables, no patégenos.no
la pesca en referencia toxigénicos e incapaces de alterar la conserva.
conserva 0. 2/8/1991 2.- Toxina botulinica: Aus.en todo el contenido el@ase.
BOE 15/8/91 3.- Ausencia de microorganismos que crezcan y sépfiqguen previa incubacién a
31°Ct1° C (30 dias) y a 44° C (10 dias), (no se espaciipeso de la muestra).
Andlisis por parte del fabricante: incubaciéon 377@ias 6 35° C, 10 dias y examen
microbiol6gico.
El R.D.135/2010 B.O.E. 25/02/2010 ha derogado tadaden del 2/08/1991
Reglamento CE 2073/2005-ase aplicacion del criterio Listeria: productomeccializados durante su vida Util.
Listeria monocytogenes | El Reglamento indica expresamente que no es dtizeg pruebas regulares sobre
n=5 c¢=0 100 ufc/g Listeria monocytogenes en productos tratados témeate en su envase final.
Véase la pagina 4.
Reglamento | Histamina: n=9 c¢=2 m=100mg/kg M= 200 mg/kg
Productos de la pesca procedentes de especig¢s d&073/2005 | El reglamento cita particularmente las siguiengesilfas: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Caoigfge, Pomatomidae y Scombresosidag.
pescados asociados a un alto contenido de D.O.U.E. Interpretacion de los resultados de Histamina edymtos de la pesca procedentes de especies @glpessociados a un alto contenido de
histidina. 22/12/2005 | histidina:
modificado por | A) satisfactorio, si se cumplen los siguientes istps:
Reglamento CE| 1) el valor medio observado esw
1441/2007 2) un maximo de c/n valores observados se sitGan enyrél.
D.O.U.E. 3) no se observa ningun valor que supere el limitélde
07/12/2007 | B) insatisfactorio si el valor medio observado @sesior a m 0 mas de c¢/n valores se sitllan entrévho uno o varios valores observados sor
M

Productos de la pesca sometidos a tratamient
maduracién enzimatica en salmuera a partir d
especies asociados a alto contenidbididina
(anchoas y sardinas en salazén etc).

dé&keglamentos
CE 2073/05y
1441/2007

Histamina: n=9 c¢=2 m=200mg/kg M= 400 mg/kg.

El reglamento cita particularmente las siguiendesilias: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coigie, Pomatomidae y Scombresosidae.

Interpretacion de los resultados de Histamina iqual apartado anterior.
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Alimentos Legislacién o| Aerobios | Enterobacterias| E. coli S. aureus | Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacidn| mesofilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Sal envasada Como Real Decreto: el producto envasado y dispuesto glazansumo no contendra méas|de
referencia | 2x10* ufc/ g 20.000 gérmenes banales por gramo y estara libagetges patégenos.
RD 1424/83 Los criterios microbioloégicos del R.D. 1424/1983nhaido derogados por R.D.
BOE 1/06/83 135/2010 B.O.E. 25/02/2010.
Humedad maxima en sal mesa: 0,5% y en sal de c&@9ha
Reglamento Listeria monocytogenes | Dado que es un alimento listo para el consumo eaplieacion el criterio Listeria del
CE 2073/2005 n=5 c¢=0 100 ufc/g Reglamento: Fase aplicacion de en productos caalizecios durante su vida util.
y Reglamento El reglamento C.E. 365/2010 incluyé la sal de cadientro del grupo de alimentos
365/2010 que en circunstancias normales no es Util regimsebas regulares sobre este criterip.
D.O.U.E. Véase la pagina 4.
29/04/2010
Salmueras parga RD 1424/83 Tendran reaccion acida y la flora bacterisstara exenta de bacterias patégenas. Las
alimentacion BOE 1/06/83 salmueras en uso deberan renovarse cuando absoélsatel 10% de yodo 0,1 N.
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacién solo a salmueras listas para el coosgue pueden favorecer el
2073/2005 n=5 c¢=0 Ausencia/25 g | crecimiento de Listeria monocytogenes y en la &a#erior a la que el alimento hayp
D.O.U.E. dejado el control inmediato del explotador de |persa alimentaria que lo ha
22/12/2005 producido. Considérese que no favorece el desambihentos con,a<0.92 o pH
modificado por <4,4.Véase la pagina 4.
Reglamento Listeria monocytogenes | Fase de aplicacién del criterio: productos comézeidos durante su vida Util.
CE 1441/2007 n=5 c=0 100 u.fc./g |Véase lapagina 4.
D.O.U.E.
07/12/2007
Salsas de mesa: Como Enterobacterias: Salmonella y Shigella | Los criterios microbioldgicos del 858/1984 han signogados por R.D. 135/2010
referencia B.O.E. 25/02/2010, se mantienen las caracteridfisi@a®-quimicas,acidez , pH y otras.
Tomate frito RD 858/84 - e Aus. /259 Tomate frito:Bacillus cereus10 u.f.c/ g;* pH< 4.6, acidez expresada en &cido citrico:
Ketchup BOE 10/05/84| 10 ufc/ g 10 ufc/ g Aus. /25 g entre el 0.2 y 0.86 %
Mayonesa 10* ufc/ g 10 ufc/ g Aus. /25 ¢ Ketchup: pHs4.0, acidez minima expresada en &cido acético: 0.9%
Salsa fina Correccion | 10% ufc/ g 10 ufe/ g Aus. /259 Mayonesa industrial: pH 4,2. Acidez: minimo 0,2 % en acido acético
Mostaza | BOE 27/12/84 10 ufc/ g 10 ufc/ g Aus. /25 Salsa fina: pHe 4,0 y acidez 0,3% en &cido acético
Otras salsas | | - 10 ufc/g Aus./25¢ Mostaza: acidez minima 1,6% en &cido acético.

Reglamentos

Para todas las salsas

De aplicacion solo a las salsas listas para elwwnogjue puedan favorecer el

2073/2005 Listeria monocytogenes | crecimiento de Listeria monocytogenes y en la éaserior a la que el alimento haya
(en pag 28 y 1441/2007 n=5 c¢=0 Ausencia/25 g |dejado el control inmediato del explotador de lg@e¥sa alimentaria que lo ha
Mayonesa D.O.U.E. producido. Considérese que no favorece si su pt4ed. Véase la pagina 4.
elaborada en | 7/12/2007 Para todas las salsas | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida util.
hosteleria) Listeria monocytogenes | Véase criterio en la pagina 4.
n=5 c¢=0 100 ufc/g
Semillas germi-| Reglamento Salmonella

nadas (listas pafa 2073/2005

el consumo)

modificado po
Reglamento
CE 1441/2007|
D.O.U.E.
07/12/2007

n=5 c=0Aus/25¢g

Listeria monocytogenes
n=5 c¢=0 Ausencia/25g

Fase de aplicacion del criterio: antes de que ieheato haya dejado el control

inmediato del explotador de la empresa alimentaralo ha producido
Véase la pagina 4.

Listeria monocytogenes

n=5 c¢=0 100 ufc/ g

Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida Util.

Véase criterio en la pagina 4.
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Alimentos Legislacién o| Aerobios | Enterobacterias| E. coli S. aureus | Salmonella Shigella Mohos Otros limites.
Recomendacidn| mesofilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
RD 1354/83 Salmonella y Shigella: | Bacillus cereus10® u.f.c/g
Té y derivados| BOE 27/05/83| 10°u.f.c/ g 10ufc/g Aus. /25 g
BOE 14/07/84 Té negro o té: humedad maxima 10%
Mohos: 18ufc/g
Reglamentos Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos coméreidos durante su vida util.
CE 2073/05 n=5 c¢=0 100 ufc/ g Se estima que no puede favorecer el desarrolldstiEria monocytogenes poy, a
Y 1441/2007 <0.92. Véase la pagina 4.
Turrones y Como Enterobacterias Salmonella y Shigella | El Real Decreto establece para turrones y mazajlifieesntes Humedad maxima entre
mazapanes referencia 10% ufc/ g Aus./ g Aus./ g Aus./25 g ellas: Turrén duro calidad suprema: 5%, extra: 6,68andar y popular: 7,0%. Turréh
RD 1167/90 Mohos /Levaduras blando calidad suprema 4.5%, extra 5.0%.; Turradingssos sin féculas: 13%, con
BOE 26/09/90 10° ufc/ g féculas: 7%.
Criterios microbioldgicos derogados por R.D. 135328.0.E. 25/02/2010.
Reglamento Listeria monocytogenes | De aplicacion si pueden favorecer el crecimienttidiria monocytogenes en la fasg
2073/2005 n=5 c¢=0 Ausencia/25 g | anterior a la que el alimento haya dejado el coiroediato del explotador de la
modificado por empresa alimentaria que lo ha producido. Considéres no favorece su desarrollo |os
Reglamento alimentos con ,p<0.92. Véase la pagina 4.
CE 1441/2007 Listeria monocytogenes | Fase de aplicacion del criterio: productos combzaidos durante su vida util.
D.O.U.E. n=5 c¢=0 100 ufc/g Véase criterio en la pagina 4.
07/12/2007
Vinagres RD 2070/93 Real Decreto 2070/1993: no deberan contener migamismos o sustancias originadas
BOE 8/12/ 93 por los mismos, que puedan desarrollarse en camgisinormales de almacenamiento

en cantidades que representen un riesgo parauth sal

Acidez total expresada en g/l de acido acético:
1°. Vinagre de vina= 60 g/l.
2°. Otros vinagres 50 gl/l.

Reglamento
2073/2005
D.O.U.E.
22/12/2005
modificado por
Reglamento
CE 1441/2007|
D.O.U.E.

07/12/2007

Listeria monocytogenes
n=5 c¢=0 100 ufc/g

Fase de aplicacion criterio: productos comercidbzsadurante su vida Util.
Se estima que no puede favorecer su desarrollbgjompH. Véase la pagina 4.
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Otros

Legislacién o
Recomendacién

Analitica

Comentarios.

Por su interés recogemo
ésta decision 2.001
derogada en el 2.006

Superficies de trabajo
Control de la limpieza y Ig
desinfeccién en los
mataderos y las salas d
despiece.

sDecision de la Comisién
2001/471/CE
de 8/06/2001
(DOCE 21/06/2001)

derogada por la Decisigrivalores inaceptables

1 2006/765/CE del 6
noviembre 2006 DOCH
33 18/11/06.

Aerobios mesobfilos Hotmcterias
Valores aceptables  0-10%Tm 0 - 1/cnf

>10/Ttm >1/crh

Incubacion 24 horas a 37%CL°C.

Valores medios del nimero de colonias en los asdlessuperficies.

La superficie de contacto de cada placa sera ade20

La Decision (de aplicacién en Mataderos y Salapides) describe los métodos de
muestreo bien por placa de contacto o por la taatet hisopo, la frecuencia, el
transporte de la muestra, el procedimiento badégico, los puntos de toma de
muestras, etc. La utilizacién de estos métodomrse lal analisis de superficies
limpias y desinfectadas, secas, planas, suficieeriramplias y lisas, antes del
sacrificio.

Superficies de
manipulacion de alimentg

Reglamento 2073/2005
s D.O.U.E. 22/12/2005
modificado por
Reglamento CE
1441/2007 D.O.U.E.
07/12/2007

El Reglamento 2073/2005 indica sobre las supesdigiotros lugares lo siguiente;
Que los exploradores de empresas alimentariasrgdezran alimentos susceptible
de plantear un riesgo de Listeria monocitdgenes lgasalud publica deberan toma
siempre muestras de las zonas y del equipo de gt como parte de su plan de
muestreo, con el fin de detectar la posible preaatedicha bacteria.

Se tomaran muestras en las zonas de trabajo yigloegtilizados en la produccion
alimentos cuando tal toma de muestras sea necesasi@l cumplimiento de los
criterios. Método de referencia para la toma noi®@ 18593.

Peter Snyder

Grado de limpieza: Aerobios mesdfilos

Congreso celebrado efmLimpio 2 - 10 ufc/dm
Vitoria - Gasteiz | Aceptable 10 - Fufc / cnf
1995 Sucio >10° ufc / cnf
S.J.Forsythe y P.R.Haye&rado de limpieza
adaptada de Snyder | Excelente < 1 ufc/ct
Higiene de los alimentosBueno 2 - 10 ufc/ém

microbiologia y HACCP
Editorial Acribia 2002

Tiempo de limpieza 11 — 100 ufc/cm
Fuera de control, parar el proceso y buscar fdllb $1000 ufc/crh

Sistemas de climatizaci6

n  Norma UNE 100012

de

higienizacion de sistema#\)Valor recomendado de aire ambiente interior aloricrobiana

de climatizacion.
Enero 2005

mesdfila total en aire ambiente < 800 ufé/Por encima de éstos
valores se recomienda tomar medidas correctoidangficar los
microorganismos.

Ademas el aire interior no debe contener una cdrae@an de
bacterias superior a 200 ufé/mespecto la concentracién exterior.

B)Flora microbiana mesdfila total en superficigwiiores de
conductos de climatizacion;
Previo a la limpieza: >100 ufc/25 éisera considerado inaceptable

Posterior a la limpieza: el valor absoluto debersemnor de 100 ufc/2b

cn? y debe representar un nivel de reduccién resgeltanedicién
previa a la limpieza del 85%.

Posterior a la desinfeccion se considerara aceptawél igual o
menor a 10 ufc/ 25¢m
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Micotoxinas

Legislacién o
Recomendacién

Analitica
Contenidos maximos ug/ Kg

Alimentos

Aflatoxinas Contenidos maximos ug/ K

¢

B1=8 pg/ Kg

Cacahuetes y otras semillas aleaginosas (ver reglanque vayan a someterse a un proceso de $eleocotro tratamiento fisico, antes

G,=10,0 ug/ Kg

frutos de cascara arbéreos se analizan con suraaseceel calculo del contenido de aflatéxinas@esitierard que toda la contaminacior
encuentra en la parte comestible, salvo en elda$as nueces del Brasil.

Contenidos maximos: suma de, B,,G,y | del consumo humano directo o de su utilizacion camgoedientes de productos alimenticios con la pside de los cacahuetes y otras
Reglamento | & = 15,4/ Kg semillas oleaginosas que vayan a molerse parataipcion de aceite vegetal refinado.
CE 1881/2006 El contenido maximo hace referencia a la parte stile de los cacahuetes y de los frutos de caschideos. Si los cacahuetes vy |los
DOCE_Z_O/12{06 frutos de cascara arbéreos se analizan con suraasceel calculo del contenido de aflatéxinas@esiclerara que toda la contaminacion se
Y modificacion . encuentra en la parte comestible, salvo en eldasas nueces del Brasil.
establecida por &g =15 57,9/ Kg Almendras pistachos y huesos de albaricoque quenvaysometerse a un proceso de seleccién u oamteato fisico, antes del consumo
Reglamento | contenidos maximos: suma dg B, G,y | humano directo o de su utilizacién como ingredienie productos alimenticios.
165/2010 G,=15,0 ug/Kg El contenido maximo hace referencia a la parte stile de los cacahuetes y de los frutos de caschid@eos. Si los cacahuetes vy |los
D.O.U.E. frutos de cascara arboreos se analizan con suraaecael calculo del contenido de aflatéxinas@esitlerara que toda la contaminacion se
27/02/2010 encuentra en la parte comestible, salvo en eldasas nueces del Brasil.

B;=8,0 png/ Kg Avellanas y nueces del Brasil que vayan a someterm proceso de seleccion u otro tratamientoofisintes del consumo humano dirgcto

Contenidos maximos: suma de, B,,G,y | o de su utilizacion como ingredientes de produatimsenticios.

G, =15,0 pg/ Kg El contenido maximo hace referencia a la parte stible de los cacahuetes y de los frutos de castar@eos. Si los cacahuetes y |los
frutos de cascara arbéreos se analizan con suraasceel calculo del contenido de aflatéxinas@ssiclerara que toda la contaminacion se
encuentra en la parte comestible, salvo en eldasas nueces del Brasil.

B.=5,0 ug/ Kg Frutos de cascara arbéreos (salvo los indicaddese2 apartados anteriores) que vayan a someteusepmoceso de seleccion u ofro

Contenidos maximos: suma de B,,G,y | tratamiento fisico, antes del consumo humano directe su utilizacion como ingredientes de produatonenticios.

G,=10,0 ug/Kg El contenido maximo hace referencia a la parte stible de los cacahuetes y de los frutos de casolieos. Si los cacahuetes vy |los
frutos de cascara arbéreos se analizan con suraasceel calculo del contenido de aflatéxinas@esiclerara que toda la contaminacion se
encuentra en la parte comestible, salvo en eldas$as nueces del Brasil.

B;=2,0 ng/ Kg Cacahuetes y otras semillas oleaginosas (ver reglaiy sus productos transformados destinadasnsiueno humano directo o a utilizafse

Contenidos maximos: suma de, B,,G,y | como ingredientes de los productos alimenticioslaaxcepcion de : Aceites vegetales crudos dekiga ser refinados y aceites vegetales

G,=4,0 ug/Kg refinados.

El contenido maximo hace referencia a la parte stible de los cacahuetes y de los frutos de caschideos. Si los cacahuetes vy |los
frutos de cascara arboreos se analizan con suraaecael calculo del contenido de aflatéxinas@esitlerara que toda la contaminacion se
encuentra en la parte comestible, salvo en eldas$as nueces del Brasil.

B;=8,0 png/ Kg Almendras, pistachos y huesos de albaricoque @estinal consumo humano directo o a utilizarse cargeedientes en productps

Contenidos maximos: suma de, B,,G,y | alimenticios.

G, =10,0 pg/ Kg El contenido maximo hace referencia a la parte stible de los cacahuetes y de los frutos de cassara@eos. Si los cacahuetes y |los
frutos de cascara arboreos se analizan con suraaecael calculo del contenido de aflatéxinas@esitlerara que toda la contaminacion se
encuentra en la parte comestible, salvo en eldasas nueces del Brasil.

B.=5,0 ug/ Kg Avellanas y nueces del brasil destinadas al congummno directo o a utilizarse como ingredientepreductos alimenticios.

Contenidos méximos: suma de B,,G;y | El contenido méximo hace referencia a la parte stible de los cacahuetes y de los frutos de cascl@eos. Si los cacahuetes y |los

se
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Legislacion o
Recomendacién

Analitica
Aflatoxinas Contenidos maximos ug/ Kg

Alimentos

Reglamento
CE 1881/2006
DOCE 20/12/06

B;=2,0 ng/ Kg
Contenidos maximos: suma de, B,,G,y
G,=4,0 ug/Kg

Frutos de cascara arbdreos, distintos de los idd&can los 2 apartados anteriores y sus produetnsformados destinados al consy
humano directo o a utilizarse como ingredientepreductos alimenticios.
El contenido maximo hace referencia a la parte stile de los cacahuetes y de los frutos de caschid@eos. Si los cacahuetes y

mo

los

Y modificacion frutos de cascara arboreos se analizan con suraaecael calculo del contenido de aflatéxinas@esitlerara que toda la contaminacion se
establecida por @l encuentra en la parte comestible, salvo en eldasas nueces del Brasil.
Reglamento | B;=5,0 pg/ Kg Frutas pasas que vayan a someterse a un procasbedeion u otro tratamiento fisico antes del corisbhumano directo o su utilizacign
165/2010 Contenidos méaximos: suma de B,,G;y | como ingredientes de productos alimenticios.
D.O.U.E. G, =10,0 ug/Kg
27/02/2010 |B;=2,0 ug/ Kg Frutas pasas y sus productos transformados pecaglimo humano directo o su utilizacién como ingrges de productos alimenticios.
Contenidos maximos: suma de, B,,G,y
G,=4,0 ug/ Kg
B;=2,0 pg/ Kg Todos los cereales y todos los productos a baserdales, incluidos los productos de cerealesftnanados, salvo maiz y arroz que vayan
Contenidos méximos: suma de B,,G;y | a someterse a un proceso de seleccion u otro temtenfisico antes del consumo humano directo suwdetilizacion como ingredientes de
G,=4,0ug/Kg productos alimenticios, alimentos a base de cesesdasformados y alimentos para lactantes y rdig¢osorta edad y alimentos dietéticos
destinados a usos médicos especiales .
B.=5,0 ug/ Kg Maiz y arroz que vayan a someterse a un proceseldecién u otro tratamiento fisico antes del comtshumano directo o de su utilizacipn
Contenidos maximos: suma de, B,,G,y | como ingredientes de productos alimenticios.
G,=10,0 ug/Kg
M,;=0,05 pg/ Kg Leche cruda leche tratada térmicamente y lechelpdabricacion de productos lacteos.
B.=5 pg/ Kg Los siguientes tipos de especias:
Contenidos maximos: suma de, B,,G, y | - Capsicum spp(frutas pasas de dicho género, enteras o molidasinclusion de los chiles, el chile en polvocdgena y el pimenton)
G,=10 ug/Kg - Piper spp.(frutos de dicho genero , con inclusién de la pirta blanca y negra).
- Myristica fragans(nuez moscada)Zingiber officinale(jengibre).
- Curcuma longgcudrcuma)
Mezclas de especias que contengan una o variagaeespecias.
B,=0,10 pg/ Kg Alimentos elaborados a base de cereales transfosmnaalimentos infantiles para lactantes y nifiosatéa edad.
M= 0,025 pg/ Kg Preparados para lactantes y preparados de coritinuaxcluidas la leche para lactantes y la leaheahtinuacion.
B,=0,10 pg/ Kg Alimentos dietéticos destinados a usos médicosceaps dirigidos especificamente a lactantes.
M= 0,025 pg/ Kg
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Micotoxinas

Legislacién o
Recomendacion

Analitica

Alimentos

Ocratoxina A Contenidos maximos pg/ Kg

Reglamento 5,0 ug/ Kg Cereales no elaborados.
CE 1881/2006 | 3.0 ng/ Kg Todos los productos derivados de los cereales atmoeddos, incluidos los productos transformadosise e cereales y Ips
DOCE 20/12/06 cereales destinados al consumo humano directoepei¥n de los productos alimenticios sefialados @thn
y 10,0 ng/ Kg Uvas pasas (pasas de Corinto, sultaofias variedades de pasas).
Relggrg;zgt&CE 5,0 ug/ Kg Café tostado en grano y café tostadadmabn excepcion del café soluble
D.O.U.E. 10,0 ng/ Kg Café soluble (café instantaneo)
29/09/2007 — - - - - - - — -
2,0 ug/ Kg Vino (incluidos los espumosos y exclgidws vinos de licor y los vinos con un grado afdio minimo de 15% vol) y vino de
frutas..
2,0 pg/ Kg Zumo de uva, zumo de uva concentradonstituido, néctar de uva, mosto de uva y mostawdeconcentrado reconstituido ,
destinados a consumo humano directo.
0,50 ug/ Kg Alimentos elaborados a base de cereales y alimerftottiles y para lactantes y nifios de corta €89d.
0,50 ug/ Kg Alimentos dietéticos destinados a usos médicoscape dirigidos especificamente a lactantes.(**)
- Café verde, frutos secos distintos de las uvasspasaveza, cacao, productos del cacao, vinoscdg lproductos carnicos,
especias y regaliz.
Patulina Contenidos maximos ug/ Kg
Reglamento 50,0 ug/ Kg Zumos de frutas, zumos de frutas caregos reconstituidos y néctares de frutas.
CE 1881/2006 | 50,0 ug/ Kg Bebidas espirituosas, sidra y otragdastfermentadas elaboradas con manzanas o contemge de manzana.
DOCE 20/12/06
y
Reglamento CE| 25,0 pg/ Kg Productos sélidos elaborados con masziacluida la compota de manzana y el puré de amandestinado al consumo directo
1126/2007
D.O.U.E, 10,0 pg/ Kg Zumo de manzana y productos séliddmedalos a base de manzanas incluidos la compadfauyéede manzana destinados alos
29/09/2007 - - -
lactantes y nifios de corta edad y vendidos o étigos como tales.
10,0 pg/ Kg Alimentos infantiles distintos de ldatmrados a base de cereales para lactantes ydeftmsta edad.
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Micotoxinas:

Legislacion o
Recomendacién

Analitica

Alimentos

Reglamento
CE 1881/2006
DOCE 20/12/06

y
Reglamento
CE 1126/2007
D.O.U.E.
29/09/2007

Deoxynivalenol Contenidos maximos pg/ Kg

A los efectos de aplicacion de ésta micotéxinarelzano se incluye en los “cereales”.

1250 pg/ Kg

Cereales no elaborados que no sgardiiro, avena y maiz.

1750 ug/ Kg Trigo duro y avena no elaborados

1750 pg/ Kg Maiz no elaborado, excepto el dedtramolienda por via himeda (produccion de aln)idon

750 pg/ Kg Cereales destinados al consumo hurdiiacto , harina de cereales , salvado y germerogammducto final comercializado
para el consumo humano directo a excepcion deefeados con *

750 g/ Kg Pasta (seca)

500 pg/ Kg Pan (incluidos pequefios productos dagexia) , pasteles, galletas, aperitivos de @ygatereales para desayuno

200 pg/ Kg Alimentos elaborados a base de cergalmentos infantiles para lactantes y nifios altacedad. *

750 pg/ Kg Fracciones de la molienda del maizwotamario de particula > 500 micras, y otros prtumtude la molienda del maiz con un
tamarno de particula > 500 micras, no destinadosrsdumo humano directo.*

1.250 pg/ Kg Fracciones de la molienda del maiz con un tamafjmadé&ula< 500 micras y otros productos de la molienda dét man un
tamafio de particula 500 micras, no destinados al consumo humano ditect

Zearalenona Contenidos maximos ug/ Kg A los efectos de aplicacion de ésta micotdxinarelzano se incluye en los “cereales”.

100 ug/ Kg Cereales no elaborados, distintos &.ma

350 g/ Kg Maiz no elaborado excepto el destimadwlienda por via himeda.

75 po/ Kg Cereales destinados al consumo humasotdi, harina de cereales , salvado y germen goouaucto final comercializado
para el consumo humano directo y germen.

400 pg/ Kg Aceite de maiz refinado

50 po/ Kg Pan (incluidos pequefios productos degeria) , pasteles, galletas, aperitivos de cergatereales para desayuno, excluidos
los aperitivos de maiz y los cereales para desayariiase de maiz.

100 pg/ Kg Maiz destinado al consumo humano diraperitivos de maiz y cereales para el desaylasa de maiz.

20 pg/ Kg Alimentos elaborados a base de ceréeletuidos los alimentos a base de maiz) y alinenttantiles para lactantes y niflos
de corta edad.

20 pg/ Kg Alimentos elaborados a base de maizlpetantes y nifios de corta edad.

200 pg/ Kg Fracciones de la molienda del maizwotamafio de particula > 500 micras y otros praztude la molienda del maiz con un
tamafo de particula > 500 micras, no destinadosrsdumo humano directo.

300 pg/ Kg Fracciones de la molienda del maiz con un tamafjmadé&ula< 500 micras y otros productos de la molienda dét man un

tamafio de particula 500 micras, no destinados al consumo humano ditect
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Micotoxinas

Legislacién o
Recomendacién

Analitica

Alimentos

ReglamentcE
1881/2006
DOCE 20/12/06
y Reglamento
CE 1126/2007
D.O.U.E.
29/09/2007

Fumonisinas suma B B2 maximos pg/ Kg

4000 pg/ Kg

Maiz no elaborado excepto el destinado a moligodaia humeda

1000 ug/ Kg Maiz y alimentos a base de maiz dedhis al consumo humano directo, a excepcion de dpartados sefialados con *.

800 ug/ Kg Cereales para el desayuno a base deyragkritivos de maiz*.

200 pg/ Kg Alimentos elaborados a base de maiz y alimentasiifés para lactantes y nifios de corta edad*.

1400 pg/ Kg Fracciones de la molienda del maizwwotamario de particula > 500 micras y otros prmude la molienda del maiz con
tamafio de particula > 500 micras, no destinadosradumo humano directo.

2000 pg/ Kg Fracciones de la molienda del maizwwotamario de particula < 500 micras y otros prtmude la molienda del maiz con

tamafio de particula < 500 micras, no destinadosradumo humano directo.*

un

Suma de toxinas T-2 HT-2 maximos ug/ Kg

A los efectos de aplicacion de ésta micotdxinarelzano se incluye en los “cereales”.

Cereales no elaborados y productos a base ddeserea
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Otros Legislacién o| Aerobios | Enterobacterias| E. coli | S.aureus| Salmonella Shigella Mohosg Otros limites.
Recomendacion| mesdéfilos Coliformes Listeria monocytogenes Comentarios.
Aguas de bafio| RD 734/88 Colif. totales: Salmonella Estreptococos fecales: Zuffc/ 100 ml (guia).
(playas) BOE 13/7/88 5x1Gufc/100mi ausencia en 1 litro PFU/ 10 ml: Ausencia en 100 ml (imperativo).
(guia) (imperativo) pH= 6-9.
10* ufc/100 ml
(imperativo) Color: Ningun cambio anormal
Residuos alquitranados y materias flotantes, tale® madera, plasticos, botellas,
Colif. fecales: recipientes de caucho, plastico, etc: ausencia
107 ufc/200m
(guia) Este Real Decreto excluye a las aguas de baficodenapéutico y piscinas.
2x1Guic/ 100mi
(imperativo)
Aguas de piscina Pais Vasco Tras Ausencia| Ausencia Estreptococos fecales: 10 u.f.c/ 100 ml (valortémi
Aungue existe D. 32/03 incubacion al en 100 | en 100 ml Pseudomonas aeruginasausencia en 100 ml (valor limite).
normativa BOPV 8/5/03| 37°C, 24 h: ml (valor Otros microorganismos y parasitos patégenos: aisérator limite).
nacional (O. Correccion | 10 ufc/ ml (valor limite) Legionella 100-1000 u.f.c./I
31/5/60, BOE errores (valor limite) limite) Turbidez: 2 U.N.F (valor limite)
13/6/60 y 19/11/03 y Espuma permanente, grasas, matexa®fia. ausencia (valor limite).
0. 12/7/61, BOE| modificacion pH: 7,0-8,0 (valor limite).
2/8/61), al estar| D 208/2004 Cloro Libre residual (mg/l): 0,6-1,2 con pH ent;®8-7,6 (valor limite).
publicadas en el BOPV Cloro Libre residual (mg/l): 0,8-1,5 con pH ent;6-8,0 (valor limite).
afio 60, 25/11/2004 Amonio (mg/L NH,): 1,0 (valor limite).
recogemos de Madrid Tras Coliformes | Ausencia| Ausencia| Salmonella spp ausencia enColiformes fecales ausencia /100ml
entre las de las Decreto incubacion a totales /100ml | en 100 ml 100/ml. Pseudomona aeruginosa ausencia/100ml.
CC.AA lade 80/1998 37°C, <10 ufc/100 Estreptococos fecales ausencia/100 ml.
Cantabria (recién BO.Comunidd 107 ufc/ ml ml. Parésito y protozoos ausencia.
actualizada) Pai$ d de Madrid | valor limite Algas, larvas u organismos vivos ausencia
Vasco y 27 mayo 1998 Cloro residual libre 0,4-1,2 mg/I.
Comunidad de Cloro total maximo 0,6mg/l sobre el nivel de cltibme determinado, en el caso de q
Madrid.. el agua de llenado haya sido tratada con cloraneihaisel maximo de cloro sera de
1,8mgl/l.
Turbidez menor o igual a 1 UNF.
PH entre 6,5y 8,5.
Amoniaco menor o igual a 0,5 mg/l
Cantabria. Aerobios Ausencia| Ausencia Decreto 56/2009 Reglamento Sanitario de piscieddsb Colectivo en Cantabria.
Decreto72/20| totales a 379 en 100ml| en 100 ml Pseudomona aeruginosa ausencia en 100 ml. Valibe.lim
08 modificado| 200ufc/ml valor valor Legionella spp (Unicamente en vasos termales gld@cion) ausencia en 1 | valor
por el Decretd (valor limite) limite. limite limite.

ne

56/2009 BOC

Cloro residual combinado mg/l valor comprendidonoreo igual a 0,6.

10 /07//2009 Acido isocianurico mg/l valor comprendido menogaal 75
Aguas torres de R.D. El R.Decreto 865/2003 establece frecuencias darlaksis y también una serie de
refrigeracion 865/2003 | Aerobios totales superior a 10.000ufc/ml (1) acciones en funcion de los resultados microbiotixic

B.O.E. Legionella> 100 <1.000 ufc/ litro (2) (1) Realizar muestreo Legionella y comprobar efica@aita utilizado.
18/07/2003 | Legionella> 1.000 < 10.000 ufc/ litro (3) (2) Revisar mantenimiento y remuestreo a los15 dias.
sobre Legionella > 10.000 ufc/ litro (4) (3) Acciones correctoras, limpieza y desinfeccion comdir recuento a 15 dias y otra
prevencién y medidas.
control de la (4) Parar el funcionamiento de la instalacion y otrasligias.
legionelosis

AS
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(UFC/100 ml)

Otros Legislacion | Parametro Calidad Calidad Calidad Otros limites.Comentarios.
Recomendaci excelente | buena suficiente
on
Aguas Directiva Enterococos intestinales | 200 (*) 400 (*) 330 (**) Las aguas de bafio se clasificaran como de calidadficiente» cuando, en la serie de datos solidadade
continentales 2006/7/CE | (UFC/100 ml) las aguas de bafio correspondientes al Ultimo pededvaluacion , los valores del percentil de las
D.O.C.E. Escherichia coli 500 (*) 1000 (*) | 900 (**) | enumeraciones microbiolégicas sean peores qualoses de «calidad suficiente».
4/03/2006 | (UFC/100 ml)
Aguas costeras | Directiva | Enterococos intestinales | 100 (¥) 200 (% 185 (**) | Riesgos debidos a cianobacterias:
y de transicion 2006/7/CE | (UFC/100 ml) 1. Cuando el perfil de las aguas de bafio indiqapeprsion a la proliferacion de cianobacteriaslesaté a
D.O.C.E. cabo un control adecuado que permita la identificaoportuna de los riesgos para la salud.
4/03/2006 Escherichia coli 250 (¥) 500 (*) 500 (*) 2. Cuando se produzca proliferacion de cianobastgrse haya determinado o presumido la existelecim

riesgo para la salud, se adoptaran inmediatamesdé@as de gestion adecuadas con el fin de prefenir
exposicion a aquéllas, que incluiran la informaabpublico.

Otros parametros:

1. Cuando el perfil de las aguas de bafio indigapgsrsion a la proliferacién de macroalgas o delfircton
marino, se llevaran a cabo investigaciones paermétar su aceptabilidad y sus riesgos para lal sae
adoptaran medidas de gestion adecuadas, que @rclaiinformacion al publico.

2. Se hara una inspeccion visual de las aguasfitefdzaa determinar si existe contaminacion podues
alquitranados, residuos de cristal, plastico, cauchtros residuos.Cuando se encuentre este tipo de
contaminacion, se adoptaran medidas de gestidmadas, que incluiran, en caso necesario, la infitma
al publico.

Definiciones Directiva 2000/60/CE :

aguas continentalesodas las aguas quietas o corrientes en la scipattl suelo y todas las aguas
subterraneas situadas hacia tierra desde la lireesiye de base para medir la anchura de las aguas
territoriales;

aguas de transiciarmasas de agua superficial préximas a la deserdbozae los rios que son parcialmery
salinas como consecuencia de su proximidad a lessagpsteras, pero que reciben una notable infauelec
flujos de agua dulce.

aguas costeradas aguas superficiales situadas hacia tierrdedesa linea cuya totalidad de puntos se
encuentra a una distancia de una milla nauticaadiamtro desde el punto mas préximo de la linease b
gue sirve para medir la anchura de las aguasotésiés y que se extienden, en su caso, hastaia |i

exterior de las aguas de transicion.
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Otros

Legislacién o
Recomendacién

Analitica

Comentarios.

destinados al consumo
humano.Materiales de
categorias 1,2y 3
sometidos a Tratamientd
térmico

Subproductos animales ro

Reglamento CE
1774/2002 de 3 -10-
2002 DOCE 10-10-200%
Por el que se establece

normas sanitarias
aplicables a los

subproductos animaleg
no destinados al

consumo humano.

Clostridium perfringens ausencia en 1 g muestratta después de
tratamiento térmico.
Salmonella ausencia en 25 g n=5 c=0 m=0 M=0 masdmadas en
ralmacenamiento.
Enterobacterias n=5 c=2 m=10 M= F10nuestras tomadas en
almacenamiento.

Condiciones microbiolégicas que debe cumplir géhtraento térmico de las

instalaciones de las plantas de transformacion.

Productos de
transformacion de
materiales de categorias
y 2 (sometidas a
tratamiento térmico) que s

biogas, de compostaje 0
vertederos.

destinen a instalaciones (e

Reglamento CE
1774/2002 de 3 —-10-

e

a

12002 DOCE 10-10-2003.

Ausencia de clostridium en 1 g de producto.

Muedtsenadas directamente tras el tratamiento térrifieocondiciones

microbioldgicas del tratamiento térmico.
No deberan contener esporas de bacterias patogemasresistentes

Residuos de fermentacid
y compost de plantas dg
biogas o compostaje.

n Reglamento CE
1774/2002 de 3 -10-

2002 DOCE 10-10-2002.

Salmonella ausencia en 25 g n=5 ¢=0 m=0 M=0
Enterobacterias n=5 c=2 m=10 M= 310

Proteinas animales
transformadas y otros
productos que puedan s¢
utilizados para piensos

(proteinas animales

transformadas,

hemoderivados, grasa

extraidas y aceite de

dicélcico).

pescado, leche y productps
lacteos, gelatinas, fosfato

Reglamento CE
1774/2002 de 3 —-10-

22002 DOCE 10-10-2002.

Salmonella ausencia en 25 g n=5 ¢=0 m=0 M=0
Enterobacterias n=5 c=2 m=10 M= £10

compafiia y accesorios
masticables para perros|

Alimento para animales de

Reglamento CE
1774/2002 de 3 —-10-

2002 DOCE 10-10-2002.

Salmonella ausenciaen 25g n=5 c=0 m=0 M=0

merka produccion o almacenamiento deberan tonmansstras de manera

aleatoria con el fin de comprobar que cumplen tanaamicrobioldgica.

Los alimentos para animales de compaiiia transfaysngde no estén en conserva
deberan ser sometidos a un tratamiento térmicd mer@os de 90°C en toda su ma

bal.

Estiercol transformado v
productos a base de

Reglamento CE
1774/2002 de 3 —-10-

estiercol transformado.

Salmonella ausencia en 25
Enterobacterias < f@ifc g

2002 DOCE 10-10-2002.

Haber sido sometidos a un tratamiento de reducdi®na presencia de bacter

esporuladas y téxigenicas.
Para su puesta en el mercado deberan cumplir tacbones citadas.

as
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ACLARACIONES Y DEFINICIONES

n: nimero de unidades de que se compone la muestra.

¢: numero de unidades de la muestra cuyo nimeracterias podra situarse eniney M.

m: valor umbral del nimero de bacterias.

M valor limite del nimero de bacterias.

Aerobios mesdfilos cuando no se especifique en las tablas otra t@tpa diferente, se entenderé que la temperaéuirecdbacion para la determinacion de este parérastigual a 3% 1° C.
Aus.: ausencia.

ufc /g: unidad formadora de colonia por gramo.

Interpretacion de los resultados de las pruebas:

Si existen valores my M
* satisfactorio, si todos los valores observados<son

e aceptable, si un maximo de c/n valores se encueatrsie my My el resto de los valores observados<m.
e insatisfactorio, si uno o varios valores observatws> M 0 mas de c/n valores se encuentran engréim
Si sdlo exite un valor
. Satisfactorio, si todos los valores observadosamausencia de la bacteria.
« Insatisfactorio, si se detecta la presencia dadéebia en cualquiera de las muestras.
El Reglamento CE 2073/2004 D.O.U.E. 22/12/2005 mficihdo por Reglamento CE 1441/2007 D.O.U.E. 07/12(27 define:

Criterio microbioldgico: criterio que define la aceptabilidad de un pradwclote de productos alimenticios o un procesabdose en la ausencia, presencia o nimero deonganismos, y/o en la cantidad de sus
téxinas/metabolitos, por unidad de masa, volumapewdicie o lote.

Criterio de seguridad alimentaria: criterio que define la aceptabilidad de un pradwcun lote de productos alimenticios y es apleablos productos comercializados.

Criterio de higiene del procesocriterio que indica que el funcionamiento aceptelgieproceso de produccion; este criterio, quesnapdicable a los productos comercializados, estellin valor de contaminacion
indicativo por encima del cual se requieren medabasectoras para mantener la higiene del prooesfoime a la legislacion alimentaria.

Cumplimiento de los criterios microbioldgicos la obtencion de resultados satisfactorios o adigs, segun lo establecido, al afectuar pruelrapa@ndo con los valores fijados para los criteriediante la toma de
muestras, la realizacion de analisis y la aplicadié acciones correctoras, de conformidad corglaléeion alimentaria y las instrucciones de laadad competente.

Alimentos listos para el consumpalimentos destinados por el productor o el falmie al consumo humano directo sin necesidad deastiru otro tipo de transformacion eficaz parmiglar o reducir a un nivel
aceptable los microorganismos peligrosos.
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COMENTARIOS A LAS PRUEBAS DISPUESTAS EN EL REGLAMEND Reglamento 2073/2005 D.O.U.E. 22/12/2005 modificadloReglamento CE 1441/2007 D.O.U.E. 07/12/2007
El Reglamento establece criterios de seguridad alentaria y de higiene del procesoen los siguientesoguctos alimenticios:

A) Criterios de seqguridad alimentaria criterio que define la aceptabilidad de un prodectm lote de productos alimenticios y es aplicablies productos comercializados.

L. monocytogenesn alimentos listos para el consumo destinados Ecttantes y para usos médicos especiales.

L. monocytogenesn alimentos listos para el consumo que puedanitireel desarrollo dé.. monocytogenesntes de que el alimento haya dejado el contneédhiato del explotador de la empresa alimentaralos haya
producido, cuando no pueda demostrar que el prodecsuperard el limite 100 ufc/g durante su vida U

L. monocytogenesn otros alimentos listos para el consunib goli en moluscos bivalvos vivos.

Salmonellaen diferentes categorias de productos alimenticios

Enterotoxinas estafilocdcicas en productos lacteos.

Enterobacter sukazakéin preparados deshidratados para lactantes yratimdietéticos deshidratados destinados a usasaséespeciales para lactantes menores de seis.mese
Histamina en productos de la pesca procedentespéeies de pescados asociados a un alto conteniuistitiina.

B) Criterios de higiene de los procesascriterio que indica que el funcionamiento aceptalgleproceso de produccion; este criterio, quesnapdicable a los productos comercializados, estehin valor de
contaminacion indicativo por encima del cual selie@n medidas correctoras para mantener la higiehgroceso conforme a la legislacion alimentaria.

B 1.) Carne y productos derivados

Recuento de colonias de bacterias aerobias y Hateteriaceae en canales de ganado vacuno, ovprin@aequino y porcino.
Salmonelleen canales.

E. coliy recuento de colonias en la carne picada, prdpame carne y carne separada mecanicamente (CSM).

B 2) Leche y productos lateos

Enterobacteriaceaen preparados deshidratados para lactantes ynadimdietéticos deshidratados destinados a usososéskpeciales para lactantes menores de seis.mese
E. coli Enterobacteriaceae (otras categorias de alimeptstpfilococos coagulasa positivos.

B 3) Ovoproductos

Enterobacteriaceae en ovoproductos.

B 4) Productos de la pesca

E. colien productos pelados y descabezados de crustacemlsscos cocidos.

Estafilococos coagulasa positivos en crustaceoslyswos cocidos y pelados.

B 5) Hortalizas, frutas y productos derivados
E. colien frutas y hortalizas troceadas (listas param$emo) y en zumos de frutas y hortalizas no pazgtelos (listos para el consumo).
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