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INTRODUCCION
Con el fin de poder garantizar la idoneidad d los productos alimenticios, se procede por
parte de los Servicios de Control Oficial, al muestreo de estos productos para su
analisis microbiolégico. Estas actuaciones se encuadran dentro de Plan de Control de
Peligros Bioldgicos en los Alimentos, elaborado por la Consejeria de Salud. Conocer la
calidad microbiolégica de éstos se hace con el fin de atajar las posibles consecuencias
nocivas generadas por los gérmenes contaminantes que se pueden presentar en los
alimentos.
OBJETIVOS
Mediante el estudio se pretende tener una idea clara de la situacion de los productos
alimenticios con relaciébn a las muestras obtenidas y valorar la incidencia de los
gérmenes en los alimentos. Saber el porcentaje de muestras positivas, posibles
alimentos no aptos, sobre el total de muestras tomadas.
MATERIAL Y METODOS
El REG. (CE) 2073/2005, relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los
productos alimenticios, establece los criterios y los estandares para cada germen y
alimento concreto.
Revision de los resultados obtenidos de los analisis realizados a los alimentos
muestreados en el periodo definido, para conocer el indice de alimentos positivos. Se
consideran positivos lo productos que superan los limites establecidos en la Norma
mencionada. Los gérmenes que se estudia son los definidos dentro del Plan de
Control de Peligros Biolégicos y son: Listeria monocytégenes, Salmonella spp.,
Escherichia coli, Campylobacter spp., Staphilococus e Histamina. El estudio se realiza
sin tener en cuenta que tipo de alimento se muestrea y se agrupa por el tipo de
germen investigado. No se distingue entre muestreos prospectivos y reglamentarios.
Las muestras declaradas positivas, segin el Plan de Control y confirmada su
desviacion de la Norma, se procede a recuperar los posibles productos distribuidos y
ejecutar la destruccion de los mismos.
RESULTADO
Del total de muestras analizadas, por cada afio del periodo analizado, se detectan la
cantidad de muestras que han dado positivo. Se comprueba cual es el germen que
genera que la muestra sea positiva.
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Se comprueba que la tasa de
incidencia de los gérmenes es
muy baja, asi como el indice
de muestras positivas con
relacion al total muestreado.

La calidad de los alimentos,
desde el punto de Vvista
microbioldgico, es muy buena,
lo que indica que las medidas
preventivas adoptadas por las
empresas para la produccion
de alimentos y para la solucién
de los problemas presentados
son eficaces. No se detecta la
incidencia concreta de un
germen en particular.




