1.0. Grupo de Alimento: leche y productos lacteos.

1.1. Subgrupo del alimento: leche pasteurizada, con o sinl
aborizantes, con o sin aromatizantes, sus mezclas de producto;

1.6. Subgrupo del alimento: crema dulce, crema acida (natilla),
crema batida, sus mezclas de producto licteo con aceite o grasal
vegetal comestible y similares.

Acteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares.

Parametro Categoria T.l po de Limite Permitido
alimento
<3NMP/mL o
|Escherichia coli N/A
o <10UFC/mL
iSalmonella spp. 10 Ausencia/25 mL
A

iStaphylococcus 8 10 UFC/mL
Jaureus
L isteria .

10 Ausencia/25 mL
Imonocytogenes

1.2. Subgrupo del alimento: leche UAT (UHT) y crema UAT (UHT)
n empaque aséptico, sus mezclas de producto licteo con aceite o
rasa vegetal comestible y similares.

Parametro

Categoria

Tipo de
alimento

Limite Permitido

[Aerobios mesofilos
previa incubacion a
35 °C por 10 dias).

N/A

lAnaerobios mesoéfilos
previa incubacion a
35 °C por 10 dias).

N/A

Ausencia'mLo g

Ausencia/mLo g

1.3. Subgrupo del alimento: leche evaporada, sus mezclas de
[producto licteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares.

Parametro Categoria T'lpo de Limite Permitido
alimento

ISalmonella spp. 10 Ausencia25 g
Staphylococcus 8 10 UFC/g
aureus

A <3 NMP/go
Escherichia coli N/A

<10 UFC/g

Listeria 10 Ausencia25 g
Imonocytogenes

1.7. Subgrupo del alimento: mantequilla y mantequilla con espe-
icias (grasa butirica), sus mezclas de producto licteo con aceite o
lgrasa vegetal comestible y similares.

Parametro Categoria T}po de Limite Permitido
alimento
ISalmonella spp.
para el producto con 10 Ausencia25 g
especias)
IStaphylococcus 8 10UFC/g
iureus A
<3 NMP/go
Escherichia coli N/A
<10 UFC/g
Listeria 10 Ausencia25 g
10nocytogenes

3 i Tipo de L. . 1.8. Subgrupo del alimento: quesos madurados, procesados, sus
Parametro Categoria | _ 0 nto | Limite Permitido Etlezclas de producto licteo con aceite o grasa vegetal comestible y
[Aerobios mesdfilos imilares.
priwa 1ncubac’10n 2 NA Ausencia/mL Parametro Categoria T.' po de Limite Permitido
35 °C por 10 dias). c alimento
JAnaerobios meséfilos [Escherichia coli 6 10 UFC/g
previa incubacion a N/A Ausencia/mL Staphviocoe
. ! iphviococcus 5
35 °C por 10 dias). reis 8 5 10 UFC /g
Listeria
10 A ia/25
1.4. Subgrupo del alimento: leche condensada, sus mezclas de Imonocytogenes usenci &
producto licteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares. Salmonella spp. 10 Ausencia’25 g
Parametro Categoria T.' po de Limite Permitido
alimento
1.9. Subgrupo del alimento: quesos frescos, no madurados, re-
Staphylococcus queson, sus mezclas de producto ldcteo con aceite o grasa vegetal
aureus (.p’rev1a N/A C <10 UFC/g icomestible y similares.
incubacion a 37 °C
or 3 dias) Parametro Categoria T.I po de Limite Permitido
alimento
1.5. Subgrupo del alimento: leche en polvo, mezclas en polvo para Escherichia coli 6 10 UFCrg
elados, crema en polvo, sus mezclas de producto lacteo con aceit Staphylococcus )
. . 8 102UFC/g
grasa vegetal comestible y similares. laureus A
. L teri .
Parametro Categoria T,' po de Limite Permitido isteria 10 Ausencia’25 g
alimento Imonocytogenes
ISalmonella spp. 10 C Ausencia’25 g Salmonelia spp. 10 Ausencia25 g




NOTA 1. En el caso de Panama, se aplicara el siguiente criterio
microbioldgico para el Staphylococcus aureus: m = 10 UFC/g.

1.10. Subgrupo del alimento: leches fermentadas, sus mezclas de
producto licteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares.

Parametro Categoria T.l po de Limite Permitido
alimento
<3 NMP/go
\Escherichia coli N/A B
<10 UFC/g

1.11. Subgrupo del alimento: helados a base de leche, sus mezclasl
de producto lacteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares.|

Parametro Categoria T.l po de Limite Permitido
alimento

[Enterobacteriaceae 5 10 UFC/g
|Staphylococcus g 10 UFC/g
aureus A B
ISalmonella spp. 10 Ausencia25 g
Listeria 10 Ausencia’25 g
imonocytogenes

2.0. Grupo de Alimento: grasas, aceites y emulsiones grasas.

2.1. Subgrupo del alimento: margarina y otras grasas emulsionadas

Tipo de

X Limite Permitido
alimento

Pariametro Categoria

<3 NMP/go
<10 UFC/g

[Escherichia coli N/A

Salmonella spp. (solo
para productos que
contienen leche o
especias)

10 Ausencia25g

Staphylococcus
laureus (s6lo para
productos que 8
contienen leche o
especias)

10 UFC/g

Listeria
Imonocytogenes (so6lo
para productos que
contienen leche)

10 Ausencia25 g

2.2. Subgrupo del alimento: mantequilla de mani y productos]

3.1. Subgrupo del alimento: hielo comestible.

Parametro Categoria T.lpo de Limite Permitido
alimento
< 1.1 NMP/100
[Escherichia coli N/A A mL o

<1 NMP/100 mL o
<1 UFC/100 mL

3.2. Subgrupo del alimento: helados a base de agua.

Parametro Categoria T_l po de Limite Permitido
alimento
<3 NMP/go
\Escherichia coli N/A A
<10 UFC/g

.3 Subgrupo del alimento: helados elaborados a base de agua con
onstituyentes licteos.

Parametro Categoria T.l po de Limite Permitido
alimento
[Enterobacteriaceae 5 A 10 UFC/g
iSalmonella spp. 10 Ausencia/25 g

4.0. Grupo de Alimento: frutas y vegetales

4.1. Frutas y vegetales frescos

4.1.1. Subgrupo del alimento: enteros empacados.

Parimetro Categoria T,l po de Limite Permitido
alimento
iSalmonella spp. 10 Ausencia’25 g
\Escherichia coli c .
015717 10 Ausencia/25g

4.1.2 Subgrupo del alimento: pelados y cortados, empacados.

Parimetro Categoria T.l po de Limite Permitido
alimento

ISalmonella spp. 10 Ausencia’25 g
[Escherichia coli
(0157:H7 (s6lo en 10 B Ausencia25 g
vegetales)
Listeria 10 Ausencia25 g
Imonocytogenes

4.2. Subgrupo del alimento: frutas y vegetales procesados.

4.2.1. Subgrupo del alimento: frutas y vegetales congeladosl

[similares (pastas de semillas altas en grasa). (enteros, pelados o troceados).
. , Tipo de - (. . . Tipo de - .
Pardimetro Categoria | . o | Limite Permitido Parimetro Categoria alimento | Limite Permitido
<3 NMP/go Escherichia coli 5 10 UFC/g
[Escherichia coli N/A
A <10 UFC/g ISalmonella spp. 10 B Ausencia’25 g
ISalmonella spp. 10 Ausencia/25 g . - =
) ) Listeria 10 Ausencia25 g
3.0. Grupo de Alimento: hielo y postres a base de agua. imonocytogenes




4.2.2. Subgrupo del alimento: frutas y vegetales desecados o
deshidratados.

Parametro Categoria T'lpo de Limite Permitido
alimento | —
Fscherichia coli 6 B 10° UFC/g
ISalmonella spp. 10 Ausencia25 g

4.2.3. Subgrupo del alimento: conservas de vegetales y frutas, en-
[vasados y tratados térmicamente.

Parametro

ategoria

Tipo de
alimento

Limite Permitido

|Aerobios mesofilos
previa incubacion a
35 °C por 10 dias).

N/A

lAnaerobios mesofilos
previa incubacion a
35 °C por 10 dias).

N/A

Ausencia/g

Ausencia/g

4.2 4. Subgrupo del alimento: jaleas, mermeladas y rellenos a base
de frutas, utilizados para pasteleria.

Parametro Categoria T.lp0 de Limite Permitido
alimento
<3 NMP/go
[Escherichia coli N/A
c <10 UFC/g
iSalmonella spp. (para 10 Ausencia/25g
rellenos)

5.2 Subgrupo de Alimentos: turrones, mazapan, dulces tipicos, dulci
e panela y otros productos que contienen principalmente aziicar y su
equivalentes dietéticos. No estarin sujetos a analisis los confites duros)
polvos acidulados, goma de mascar, gomitas y malvaviscos.
ipo d .
Parametro Categoria T.lpo ¢ Limite Permitido
alimento
ISalmonella spp. (sélo
para productos que con- 10 Ausencia/25 g
tienen huevo o mani).
Staphylococcus aureus B
sOlo para productos que 8 10 UFC/g

contienen leche).

iy . <3 NMP/go
ﬁschenchla coli N/A <10 UFClg

6.0. Grupo de Alimento: cereales y derivados.

.1. Subgrupe del alimento: cereales en hojuelas, en barras, molidos o enf
olvo y cereales para desayuno. Ejemplos: avena y cebada en hojuelas,
olidos o en polvo y otros cereales que requieren coccldn.

Pariametro Categoria T'lpo de Limite Permitido
alimento
<3NMP/go
|[Escherichia coli N/A
C <10 UFC/g
ISalmonella spp. 10 Ausencia/25 g

7.0. Grupo de Alimento: pan y productos de panaderia y pasteleria.

[7.1. Subgrupo del alimento: pan, productos de panaderia ordinaria Y|
mezclas en polvo. Frescos o congelados.

I:.Z.S. Subgrupo del alimento: productos a base de soya (ejemplos:

reformados y proteina de soya).

Parametro Categoria T.lpo de Limite Permitido
alimento
iSalmonella spp. 10 Ausencia/25g
C <3 NMP/go
[Escherichia coli N/A
<10UFC/g

4.2.6 Subgrupo del alimento: productos a base de cuajada de soya

Tofu).
Parametro Categoria T.lpo de Limite Permitido
alimento
ISalmonella spp. 10 Ausencia/25g
<3 NMP/go

|Escherichia coli N/A

c < 10 UFC/g
Staphylococcus 8 10° UFC/g
laureus

5.0. Grupo de Alimento: productos de confiteria.

imilares, con o sin nueces.

E.l Subgrupo de Alimento: productos de cacao, chocolates y

Pariametro Categoria T.lpo de Limite Permitido
alimento
ISalmonella spp. 10 C Ausencia25 g

Parimetro Categoria | TP°9¢ | | iite Permitido
alimento
o <3NMP/go
[Escherichia coli N/A B
<10 UFClg

[7.2. Subgrupo del alimento: panaderia fina con o sin relleno, dulce 0 salada:
kjueques, pasteles, tortas, donas, panecillos y muffins, frescos o congelados.
INo estaran sujetos a analisis los productos crudos ni las galletas.

Parametro Categoria T.l po de Limite Permitido
alimento

g . <3 NMP/go
[Escherichia coli N/A <10 UFC/g
IStaphylococcus aureus
productos con relleno
|a base de derivados 8 10 UFClg
lacteos).
[Salmoneila spp.

B
productos con relleno 10 Ausencia’25 g
h base de derivados
lacteos, cacao o came).
|Listeria monocytogenes
productos con relleno .
base de derivados 10 Ausencia’2S g

Faicteos, cacao o camne).




.3. Subgrupo del alimento: galletas que contengan mantequilla d

I8.3 Subgrupo del alimento: productos carnicos cocidos, incluyend

mani como relleno o sus mezclas. No estaran sujetas a analisis la los curados o ahumados. Ejemplos: embutidos, formados, tocineta
emas galletas. paté, chuleta ahumada, costillas ahumadas, cortes cocidos de ave
i de corral y caza, vacunos, porcinos, entre otros.
Parametro Categoria T.l po de Limite Permitido P
alimento Tipo de
A i . Limite P itid
ISalmonella spp. 10 C Ausencia’25 g Parametro Categoria alimento tmte Fermitido
8.0. Grupo del Alimento: carnes y productos carnicos. Escherichia coli 5 10 UFC/g
.1. Subgrupo del alimento: productos carnicos crudos empacados, [Saimonella spp. 10 Ausencia25 g
refrigerados o congelados en cortes, piezas, picados, molidos, —
mbutidos crudos o formados, incluyendo empanizados yj Listeria 10 Ausencia25 g
ebozados, marinados, tenderizados. No incluye materias primas, rionocyrogenes
ni productos de aves de corral y caza. |Staphylococcus 3 A 10 UFC/g
Tipo de laureus
Parametro Categoria . Limite Permitido
alimento
Clostridium
[F'scherichia coli j
perfringens "
0157:H7 (came productos cAmicos 8 10°UKCre
molida, picada cocidos no curados).
y tortas para
hamburguesas, .
embutidos crudos 10 Ausencia/25 g
o formados, cames .4. Subgrupo del alimento: carnes curadas crudas desecadas of
marinadas, rebozadas, ermentadas, se exceptian productos de aves de corral. Ejemplos:
tenderizadas y ichorizo o longaniza china, chorizo espaiiol y jamones curados{
e mpanizadas). desecados listos para consumo, entre otros.
Escherichia coli A Parametro Categoria 'Il'.lpo de Limite Permitido
excepto carne alimento |
molida, picada Escherichia coli 5 10 UFClg
ly tortas para A
hamburguesas, .
. mbutidos crudos 7 10 UFC/g Salmonella spp. 10 Ausencia’25 g
o formados, cames
Imarinadas, rebozadas,
tenderizadas y .5. Subgrupo del alimento: carne envasaday tratada térmicamente.
; P
empanizadas).
. . . Tipo de A .
Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g Parametro Categoria . Limite Permitido
alimento
|8.2 Subgrupo de alimento: productos carnicos crudos empacadosl Aerobios mesofilos
de aves de corral y caza, refrigerados (frescos) o congelados, previa incubacion N/A Ausencia/g
nteros, em cortes, piezas, picados, molidos, curados-crudos, 35 °C por 10 dias).
Fmbutidos crudos o formados crudos, incluyendo empanizados yj
rebozados. No incluye materias primas. A
Tipo de {A naerobios mesofi-
Parametro Categoria alimento Limite Permitido 19§ (previa incuba- N/A Ausencia/g
cion 35 °C por 10
ISalmonella spp. 10 Ausencia/25 g dias).
A
[Escherichia coli 6 10° UFC/g
9.0 Grupo de Alimento: pescados, derivados, productos marinos y
NOTAS: de agua dulce.

1. Para los formados crudos se debera incluir en un lugar visible de la
etiqueta las instrucciones de coccion necesarias para mitigar el riesgo.

2.Enel caso de El Salvador, Guatemala y Panama, para los productos
crudos de carne de gallo, gallina, pollo no se aplicara la tabla del
subgrupo 8.2

Iz.l. Subgrupo del alimento: pescados, productos marinos y de
gua dulce, crudos, refrigerados o congelados, incluidos moluscos,
crustaceos y equinodermos, empacados.

Tipo de

. Limite Permitido
alimento

Parametro Categoria




Escherichia coli 6 10 UFCrg [Escherichia coli N/A <3NMP/go

<10 UFC/g
IStaphylococcus 5
rrets 8 10° UFC/g Staphylococcus g 10 UFClg

A aureus A
Salmonella spp. 10 Ausencia25 g Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g
Vibrio cholerae Listeria .
5

oxigénico O1 / 10 Ausencia/25g Inonocytogenes 10 Ausencia/25 g
0139

9.2. Subgrupo del alimento: pescados precocidoes, cocidos, salados
o ahumados.

Parametro Categoria T.l po de Limite Permitido
alimento

[Escherichia coli 6 10 UFC/g
Staphylococcus 7 102 UFC/g
aureus
ISalmonella spp. 10 A Ausencia/25 g
Listeria
[ronocytogenes 10 Ausencia/25 g

para productos

humados).

9.3 Subgrupo del alimento: moluscos y crustiaceos, precocidos,
cocidos, salados 0 ahumados.

|9.6 Subgrupo del alimento: preparados a base de pescado
moluscos, crusticeos y equinodermos, empacados listos par

onsumo. Ejemplo: ceviche, coctel, carpaccios, sashimi, entre otros
Parametro Categoria T.l po de Limite permitido
alimento
[Escherichia coli 6 10 UFC/g
Staphylococcus 8 10 UFC/g
jJaureus
[Salmonella spp. 10 Ausencia25 g
A

Listeria 10 Ausencia25 g
Imonocytogenes
Vibrio cholerae
toxigénico O1 / 10 Ausencia/25 g
0139

NOTA 1. En el caso de Panama se aplicaran los valores establecidos
en la tabla, adicional se analizara Vibrio parahaemolitycus, categoria 8,
tipo de alimento A, con un limite de ausencia en 25g.

.4. Subgrupo del alimento: pescados, moluscos, equinodermos Yy
rusticeos envasados tratados térmicamente (comercialmente es-
ériles).

: , Tipo de . ios
Parametro Categoria aliri:lento Limite permitido 10.0. Grupo del Alimento: huevos y derivados.
10.1. Subgrupo del alimento: huevos frescos en su céscaral
IStaphylococcus 8 10° UFC/ g L dbg P
aureus mpacados.
. . , Tipo de - L
Salmonella spp. 10 A Ausencia25 g Parametro Categoria . Limite permitido
e ] alimento
Listeria 10 Ausencia/25 g Salmonella spp. 10 A Ausencia’25 g
onocytogenes

NOTA 1: El andlisis del huevo se realizard al contenido interno del
mismo.

10.2. Subgrupo del alimento: huevos enteros, claras, yemas,|
pasteurizados liquidos o deshidratados.

Ti .. .. . , Tipo de . .

Parametro Categoria alil::;:teo Limite permitido Parimetro Categoria ali:wnto Limite Pf"mltldo
Acrobios mesofilos Salmonella spp. 10 A A“S"“i‘\"fs go
previa incubacion N/A Ausencia/g
35 °C por 10 dias). 11.0. Grupo del Alimento: miel de abeja.
IAnaerobios A

\ . 11.1. Subgrupo del alimento: miel de abeja.
mesofilos (previa .
. L o N/A Ausencia/g -
lincubacion 35 °C por . , Tipo de - .

; Parametro Categoria . Limite permitido
10 dias). alimento

.5. Subgrupo del alimento: productos marinos y de agua dulce
nvasados pasteurizados.

Tipo de

Parametro Categoria Limite permitido

alimento

[Recuento de
bacterias anaerobias N/A C
sulfito reductoras.

10 UFC/g

12.0. Grupo del Alimento: salsas, aderezos y especias.




.1. Sub i : . . . Tipo de _— o
12.1 ’Su g'rupo del a’h'u?ento mayonesas y aderezos (a base de huevo). No| Parimetro Categoria .p Limite permitido
estaran sujetos a analisis los aderezos que no contengan huevo. alimento

. . Tipo de - ", .
Parimetro Categoria . Limite permitido [Salmonella spp. 10 Ausencia/25g
alimento
Salmonella spp. 10 Ausencia25 g A erobios mesofilos,
- ) B - previa incubacién
taprylococcus aureus 10 UFC/g 35°C por 10 dias N/A Ausencia/g
para féormulas
liquidas). A
12.2. Subgrupo del alimento: especias, hierbas deshidratadasy condimentos, d )
] . Tipo de . I Anacrobios
Parametro Categoria alimento Limite permitido mesofilos, previa
e . o o .
[Saimonelia spp. 10 c Ausencia/25 g mcubac1f)n 35°C N/A Ausencia/g
por 10 dias (para
formulas liquidas).

t2.3. Subgrupoe del alimento: salsas de tomate, mostaza y salsas para sa
onar.

Parametro Categoria T.l po de Limite permitido
alimento

<3 NMP/go
[Escherichia coli N/A

<10 UFC/g
[Salmonella spp. (salsas 10 Ausencia/25 g
para sazonar).
A erobios mesofilos,
previa incubacion 35 C .
EC por 10 dias (para N/A Ausencia/g
productos enlatados).
lAnaerobios mesofilos,
previa incubacion 35 R
bC por 10 dias (para N/A Ausencia/g
productos enlatados).

13.0. Grupo del Alimento: alimentos para usos nutricionales especiales.

13.1. Subgrupo del alimento: férmulas infantiles o de inicio, licteas y no|

Acteas, para lactantes (0 a 6 meses). Alimentos dietéticos deshidratados of

iquidos para usos nutricionales especiales destinados a lactantes menore
e 6 meses, incluidos los productos para el enriquecimiento de la lech
aterna. Ejemplos: formulas en polvo y formulas liquidas.

NOTA 1. En el caso de Panama, se aplicaran los valores establecidos
en esta tabla, adicional se analizara Bacillus cereus (para los alimentos
que contengan arroz), categoria 8, tipo de alimento A, con un limite de
< 10? UFC/g.

13.3 Subgrupo del alimento: alimentos para bebés, llenadosl
hsépticamente en recipientes herméticos. Ejemplos: jugos yi
colados.

Tipo de

Parametro .
alimento

Categoria Limite permitido

IAerobios mesoéfilos,
previa incubacion N/A
35°C por 10 dias.

Ausencia/g

[Anaerobios
mesofilos, previa
incubacion 35°C por
10 dias.

N/A Ausencia/g

13.4. Subgrupo del alimento: preparados dietéticos para regimenesF
ide control de peso.

i , . Tipo de , . oo
Parametro Categoria T.l po de Limite permitido Parametro Categoria . P Limite permitido
alimento alimento
Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g lAerobios
. mesofilos, previa
[Cronobacter spp. 10 Ausencia/ 10 . .
PP & lincubacion 35°C
lAerobios mesofilos, por 10 dias (para N/A Ausencia/g
previa mCUbaC}(')n N/A Ausencia/g productos liquidos
35°C por 10 dias (para A lcomercialmente
formulas liquidas). L stériles).
lAnaerobios mesofilos, o
brevia incubacién . Anaerobios
35°C por 10 dias (para N/A Ausencia/g mesofilos, previa A
formulas liquidas). lincubacion 35°C
NOTA 1: En el caso de Panama, se aplicaran los valores establecidos en esta por 10 dl'as,(pa'ra N/A Ausencia/g
tabla, adicional se analizara Enterobacteriaceae, categoria NA, tipo de alimento productos liquidos
A, con un limite de < 10 UFC/g, comercialmente
lestériles).
13.2. Subgrupo del alimento: alimentos complementarios y formulas de
jcontinuacion o de seguimiento destinados a lactantes de mayor edad (6 a 12 ISalmonella spp.
eses) y nifios pequeiios (12 a 36 meses), alimentos dietéticos deshidratados solo para productos 10 A5
iqui i i ; s £ imi . Ausencia/2
liquidos destm:aldos a usos esl’)ecl-ales. Ejemplos: formulas de segulmlento ho comercialmente I g
complementarias en polvo o liquidas, cereales, cereales para papilla, entrej (o
tros estériles).




13.5. Subgrupo del

alimento:

alimentos

para regimene:

speciales: los elaborados o preparados especialmente par

atisfacer necesidades especiales de alimentaciéon determinada:
or condiciones fisicas o fisiologicas particulares, para utilizarse;
omo complemento o suplemento dentro de una dieta equilibrada.
jemplos: mezclas alimenticias en polvo o liquidas para mujere:
mbarazadas, adulto mayor, diabéticos, personas con deficienci

nutricional, entre otros.

Parametro

Categoria

Tipo de
alimento

Limite permitido

lAerobios
imesofilos, previa
lincubacion 35°C
por 10 dias (para
productos liquidos
comercialmente
estériles).

N/A

lAnaerobios
Imesofilos, previa
incubacion 35°C
por 10 dias (para
productos liquidos
comercialmente
estériles).

N/A

ISalmonella spp.

Listeria
jnonocytogenes
alimentos
destinados a mujeres
embarazadas y listos
para consumo).

Ausencia/g

Ausencia/g

Ausencia/25 g

Ausencia/25 g

14.0. Grupo del Alimento: bebidas no alcohdlicas.

asteurizadas (jugos, productos concentrados, bebidas liquida
rtificiales, entre otros). No estarian sujetos a analisis las mezcla
n polvo para preparar bebidas instantineas.

14.1 Subgrupo del alimento: bebidas envasadas no carbonatadasﬂ

Parametro Categoria T.l po de Limite permitido
alimento
<3 NMP/mLog
[Escherichia coli N/A C

<10 UFC/mLog

14.2. Subgrupo del alimento: nécta

res de frutas.

Parametro Categoria T.l po de Limite permitido
alimento
<3NMP/mLog
[Escherichia coli N/A C

<10UFC/mLog

14.3 Subgrupo del alimento: jugos y bebidas no pasteurizados.

Pardmetro

Categoria

Tipo de

Limite permitido

alimento

scherichia coli

N/A

iSalmonella spp.

<3NMP/mLog
<10UFC/mLog

Ausencia/25 mL
0g

14.4 Subgrupo del alimento: agua envasada.

Parametro Categoria | P2 Y9€ | imite permitido
alimento
< 1.1 NMP/100
mL o
IColiformes totales N/A <1 NMP/100
mL o
A
<1 UFC/100 mL
Preudomonas N/A Ausencia/l 00 mL
aeruginosa

ara infusion.

14.5 Subgrupo del alimento: té, bebidas de flores, hierbas y frutas

Parametro Categoria T.l po de Limite permitido
alimento
L <3 NMP/go
[Escherichia coli N/A
C <10 UFC/g
iSalmonella spp. 10 Ausencia/25g

14.6 Subgrupo del alimento: bebidas a base de cereales.

Parametro Categoria T.l po de Limite permitido
alimento
. . <3NMP/mLog
Escherichia coli N/A . <10 UFC/mLog
|Salmonella spp. 10 Ausencia/25 mL.

og

15.0. Grupo del Alimento: bocadillos, boquitas, semillas y nueces.

15.1. Subgrupo del alimento: frituras y bocadillos (snacks).

Parimetro Categoria Tl.po de Limite permitido
riesgo
<3 NMP/go
[Escherichia coli N/A
C <10 UFC/g
iSalmonella spp. 10 Ausencia/25g

15.2. Subgrupo del alimento: semillas y nueces.

Parametro Categoria Tl_po de Limite permitido
riesgo
<3NMP/go
[Escherichia coli N/A
B <10 UFC/g
Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g




16.0. Grupo del Alimento: caldos, sopas, cremas y consomés
deshidratados.

16.1. Subgrupo del alimento: caldos, sopas, cremas, salsas, puré de
vegetales y consomés, deshidratados que requieren coccién.

Pariametro Categoria T,' po de Limite permitido
alimento
lSalmonella spp. 10 C Ausencia/25 g

. Tipo de . . Grupo 18. Grupo de Alimentos: postres preparados listos para el
Parametro Categoria . Limite permitido consumo
riesgo
ISalmonella spp. 10 C Ausencia’25 g 18.1. Subgrupo del alimento: postres preparados listos paral
consumo. Ejemplos: flanes, pudines y gelatinas.
17.0. Grupo del Alimento: comidas preparadas Tino de
Parametro Categoria am[; ento Limite permitido
17.1. Subgrupo del alimento: comidas preparadas refrigeradas ol
ongeladas: son una mezcla de miltiples componentes (ejemplos: Staphylococcus 8 10 UFC/
arne, salsas, cereales, quesos, hortalizas) que se venden| (ureus (po?tre; que C g
refrigerados o congelados al consumidor. Algunos ejemplos son: contengan leche).
asafia, guisos, pizza, platillos principales (ejemplos: fideos con iSalmonella spp. 10 Ausencia/25 g
hortalizas en salsa de queso, pollo con pasta en salsa Alfredo),
astel de carne, estofados de res Yy hortalizas, desayunos (ejemplos: TABLA 2. CRITERIOS MICROBIOL()G 1COS PARA LA
media luna rellena de huevos revueltos con queso y salchicha), VIGILANCIA
ariedades de tamales, pupusas y otros platos tipicos.
] ] Tipo de . . 1.0. Grupo de Alimento: Leche y productos lacteos.
Parametro Categoria . Limite permitido - -
alimento 1.1 Subgrupo del alimento: leche pasteurizada con o sin
Escherichia coli arnbon'zantes, .con o sin aromatizantes,. sus m.ez?las de product
para ensaladas N/A <3NMP/go Acteo con aceite o grasa vegetal comestlbl_e y similares.
de multiples <10 UFC/g Plan de muestreo Limite
ingredientes. Parimetro Tipo de
Staphylococcus alimento Clase] n | ¢ m M
8 A 10 UFC/g - _
laureus <3 NMP/
Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g Escherichia 2 0 mL o —_—
— coli <10 UFC/
rerlZ;e(:Zato ones 10 Ausencia/25 g mL
28 1Salmonella Ausencia/25
A 2 S 0 —
Frp- mL
17.2. Subgrupo del alimento: alimentos preparados que han Staphylococ- "
ecibido tratamiento térmico y estdn listos para el consumo: son | us qureus 3 I 10 UFC/mL{10° UFC/mL4
una mezcla de multiples componentes (ejemplos: carne, salsas, [ isteria mo- A usencia/2s
cereales, queso, verduras) en lata o en otra presentacién de [ ocriocenes 2 0 mL -
lconserva, el consumidor puede o no calentar antes de su consumo. 2708

lAlgunos ejemplos son: espagueti en conserva con albéndigas, carne
idesmenuzada de res con patatas en lata (hash).

1.2. Subgrupo del alimento: leche UAT (UHT) y erema UAT (UHT)

i i Tipo de . . n empaque aséptico, sus mezclas de producto licteo con aceite o
Parametro Categoria alimento Limite permitido rasa vegetal comestible y similares.
Aerobios meséfilos Plan de muestreo Limite
previa incubacién 35 N/A Ausencia/g Parametro Tipo de ci M
°C por 10 dias. alimento [€125€] 2 | © m
lAnaerobios C IAerobios me- aL
mesofilos, previa . fsofilos (previ .
incubacion 35 °C por] NA Ausencia/g incubacion a 2 3 0 A;Sfr(l)ma/ -
10 dias. 35 °C por 10 &
dias).
. . . Anaerobios C
17.3. Subgrupo del alimento: alimentos preparados deshidratados: Sfil
on una mezcla de multiples componentes secos (ejemplos: carne, " esoLios A (a/
alsas, cereales, quesos, hortalizas) que se reconstituyen con agu Lpre‘{;a .. 2 S 0 us;nm -—
leche antes de consumirlos. Algunos ejemplos son: platillos seco. msctlcacmnlz mLog
tallarines con pollo, brocoli y salsa) y acompaiiantes secos (frijole i por
ondimentados, arroz y puré de papas). fas).




1.3. Subgrupo del alimento: leche evaporada, sus mezclas de
roducto licteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares.

Plan de muestreo Limite

Parametro | 1jp, de

. Clase| n ¢ m M
alimento

A erobios me-
[sofilos (previal
lincubacion a 2
35 °C por 10
dias).

Ausencia/
0 J—
mL

lAnaerobios
mesofilos
previa Ausencia/
incubacion a mL

35 °C por 10
dias).

1.4. Subgrupo del alimento: leche condensada, sus mezclas d
producto licteo con aceite o grasa vegeZtal comestible y similares)]

Plan de muestreo Limite
Parametro .

T.l po de Clase| n c m M

alimento _
Staphylococ-
jcus aureus
(previa C 2 |s] o f<iource|
incubacion a
37 °C por 3
dias).

1.5. Subgrupo del alimento: leche en polvo, mezclas en polvo paral

helados, crema en polvo, sus mezclas de producto licteo con aceite]
o grasa vegetal comestible y similares.
Plan de muestreo Limite
Parametro .
T.lpo de Clase] n c m M
alimento N
1] -

ISalmonella C 5 5 0 A.usen .
kspp. cia/25g

1.6. Subgrupo del alimento: crema dulce, crema acida (natilla), cremj
batida, sus mezclas de producto licteo con aceite o grasa vegetal comestibl

1.7. Subgrupo del alimento: mantequilla y mantequilla con especiail

grasa butirica), sus mezclas de producto licteo con aceite o grasa vegeta
jcomestible y similares.
Plan de muestreo Limite
Pariametro .

T.lpo de Clase] n [ m M

alimento
Salmonella
[pp: (para el 2 0 rAusencia/ZS gl —
producto con
especias).
IStaphylococcus 2
 ireus A 3 5 1 10 UFC/g 102 UFC/g
[Escherichia by 0 <3NMP/go
coli <10 UFC/g
Listeria mono- 2 0 JAusencia/25 gf ——a
cytogenes

1.8. Subgrupo del alimento: quesos madurados, procesados, sus mezclas del
producto lacteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares.

Plan de muestreo Limite
Parametro :
T.l po de Clase] n ¢ m M
alimento
Escherichia 3 1 | 1ourcig | 100UFCsg
coli
Staphylococcus 3 1 | 102urcrg | 100 UECHg
ureus
I B 5 —_
isteria mono- .
L togenes 2 0 JAusencia/25 g —
ISalmonella spp. 2 0 JAusencia/25 —_—

1.9. Subgrupo del alimento: quesos frescos, no madurados, requesén, su
Tnezclas de producto licteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares.)

ly similares.
Plan de muestreo Limite
Parametro :
T.l po de Clase| n c m M
alimento
Salmonella ) 0 Ausencia25 —
pp- g
Staphylococ- 3 1 | 10UFci | 10:UFCrg
cus aureus
A 5 3
Escherichia ) 0 < NOMP/g .
coli <10 UFC/g
Listeria mo- 5 0 Ausencia25 L
jnocytogenes g

Plan de muestreo Limite
Parimetro i
T.lpo de Clase] n c m M
alimento
Escherichia 3 1 | 1ourcig | 100UFCsg
coli
Staphylococcus 3 1 | 100urcg | 100 UFCsg
jatireus
, - A 5
isteria mono- .
Ly togenes 2 0 JAusencia/25 g —_—
[Salmonella spp. 2 0 JAusencia/25 gl ———

NOTA 1. En el caso de Panama, se aplicara el siguiente criterio microbiolégico
para el Sraphylococcus aureus: n= 5, c= 1; m = 10 UFC/g; y M = 10? UFC/g.

1.10. Subgrupo del alimento: leches fermentadas, sus mezclas de
fproducto lacteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares.

Plan de muestreo Limite

Pardmetro | Tipo de

. Clase] n c m M
alimento




[Escherichia
coli

<3NMP/g
o

<10 UFC/g

1.11. Subgrupo del alimento: helados a base de leche, sus mezclas de
[producto licteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares.

scherichia
coli

ISalmonella spp.

<3 NMP/g o
2
5 <10 UFC/g
2 Ausencia/25 g|

3.0. Grupo de Alimento: hielo y postres a base de agua.

[3.1. Subgrupo del alimento: hielo comestible.

Parametro

Tipo de
alimento

Clase

Plan de muestreo Limite
Parametro | Tino de Plan de muestreo Limite
po Clase m M :
alimento Parametro Tipo de
b alimento Clase] n m M
|Enterobacte- ,
- iaceae 3 10 UFC/g | 10°UFC/g <11
NMP/100 mL
taphyl. -
Ptaphylococ 3 10UFC/g { 10° UFC/g
lcus aureus A o
Iﬁalmonella 5 Ausencia’2s Esc.herichia A 2 5 <1 NMP/100 .
Spp. g coli mL
isteria mo- 5 Ausencia/25 °
nocytogenes g < 1UFC/100
mL
2.0. Grupo de Alimento: grasas, aceites y emulsiones grasas.
.1.Subgrupo del alimento: margarinay otras grasas emulsionadas.| -2. Subgrupo del alimento: helados a base de agua.
Plan de muestreo Limite Plan de muestreo Limite
Parametro . Pardmetro | 1 -
Tipode |\ o m M Tipode |y el n m M
alimento alimento
<3 NMP/g [Escherichia A ) 5 <3 NMP/g o —
[Escherichia ’ o o coli <10 UFC/g
coli
< 10 UFC/g
Salmorzella 3.3 Subgrupo del alimento: helados elaborados a base de agua con consti-
rspp. (s6lo tuyentes licteos.
para produc- 2 Ausen-
tos que con- cia/25g - Plan de muestreo Limite
tienen leche o Parametro i
H T.lpo de Clase| n m M
especias). alimento .
Staphylococ- |[Enterobacteria- 3 10 UFC/g 102 UFC/g
lcus aureus C ceae A 5
s6lo para Imonell 2 Ausencia/2s
productos 3 10 UFC/g | 10° UFC/g atmonelia spp. senciaiso g
lque contie-
hen leche o 4.0. Grupo de Alimento: frutas y vegetales.
especias).
[ isteria 4.1. Frutas y vegetales frescos
monocytoge-
nes (s6lo para 5 Ausencia2s H.1.1. Subgrupo del alimento: enteros empacados.
productos g
que contienen Plan de muestreo Limite
leche). Parametro .
'I‘.lpo de Clase| n m M
alimento
. . i L. KSalmonella Ausencia/25
2.2. Subgrupo del alimento: mantequitla de mani y productos simi kpp 2 g i
flares (pastas de semillas altas en grasa). C 5 . -
Escherichia ’ Ausencia/25 L
Plan de muestreo Limite poli O157:H7 g

|4.l.2 Subgrupo del alimento: pelados y cortados, empacados.




4.2. Subgrupo del alimento: frutas y vegetales procesados.

4.2.1. Subgrupo del alimento: frutas y vegetales congeladosl
enteros, pelados o troceados).

Plan de muestreo Limite 4.2.4. Subgrupo del alimento: jaleas, mermeladas y rellenos a base
Parametro Tipo de de frutas, utilizados para pasteleria.
li ¢ Clase] n | ¢ m M
alimento Plan de muestreo Limite
ISalmonella 5 0 Ausencia/25 . Parametro [ Tino de
Ispp- g alimento Clase] n | ¢ m M
[Fscherichia
. <3 NMP/

coli OIST:HT| > | s o |pusenciazs| Escherichia , . N

solo en vege- g ol -
tales). C 5 <10UFC/g
Listeria mo- 5 0 Ausencia/25 = almonella Ausencia/25
biocytogenes g pp. (para 2 0 e

ellenos). g

4.2.5. Subgrupo del alimento: productos a base de soya (ejemplos:
reformados y proteina de soya).

Plan de muestreo Limite
Parametro "

T.l po de Clase] n c m M

alimento
Escherichia 3 2 | 10UFClg | 100 UFCre
coli
ISalmonella B 2 5 0 Ausencia25 _
Ispp- g
Listeria mo- 2 0 Ausencia25 -
lnocytogenes g

4.2.2. Subgrupo del alimento: frutas y vegetales desecados of
deshidratados.

Plan de muestreo Limite
Parametro -

T.l po de Clase] n [ m M

alimento
Escherichia 3 1 | 102uFcrg | 10" UECE
coli B 5
ISalmonella 5 0 Ausencia25 L
Bpp- g

4.2.3. Subgrupo del alimento: comservas de vegetales y frutas
Jenvasados y tratados térmicamente.

Plan de muestreo Limite

Parametro Tipo de

. Clase] n c m M
alimento

IAerobios me-aj
Fs()ﬁlos (previ
incubacion a 2 1
35 °C por 10
dias).

Ausencia/g -

lAnaerobios
mesofilos
previa
lincubacion a
35 °C por 10
dias).

Ausencia/g ———-

Plan de muestreo Limite
Parametro .
T.lpo de Clase] n c m M
alimento
Salmonella 5 0 Ausencia/25 L
Ispp- | g
o C 5 <3 NMP/g
Escfxerzchza 5 0 ° _
lcoli
<10 UFC/g

4.2.6 Subgrupo del alimento: productos a base de cuajada de soya
Tofu).

Plan de muestreo Limite
Parametro .
T.l po de Clase] n [ m M
alimento
ISalmonella 5 0 Ausencia/25 o
BpPp- g
N <3NMP/g
Esc.herzchza c 5 5 0 o o
coli
<10 UFC/g
Staphylococ- 3 1 | 102 Uurcrg | 100 UFC/g
cus qureus

5.0. Grupo de Alimento: productos de confiteria.

E.l Subgrupo de Alimento: productos de cacao, chocolates yj|
imilares, con o sin nueces.

Plan de muestreo Limite
Parametro -
T.l po de Clase] n c m M
alimento
ISalmonella c 5 5 0 Ausencia/25 _—
Jspp- g

.2 Subgrupo de Alimentos: turrones, mazapan, dulces tipicos,

ulce de panela y otros productos que contienen principalmente

zicar y sus equivalentes dietéticos. No estaran sujetos a analisis
os confites duros, polvos acidulados, goma de mascar, gomitas y
malvaviscos.




Plan de muestreo Limite <3 NMP/g
Parimetro ; Escherichia o
T.lpo de Clasel n| ¢ m M oli 2 0 -
alimento <10 UEClg
ISalmonella
lspp. (sélo
para produc- 5 0 Ausencia/25 . Staphylococ-
tos que con- g cus aureus
tienen huevo productos
o mani). con relleno 3 1 10 UFC/g | 10° UFC/g
Staphylococ- B b{ise de
derivados
lcus aureus B S .
solo para lacteos).
2
broductos 3 1 10 UFC/g | 102 UFC/g
e
Kque contienen Salmonella
leche). B 5
fspp. (pro-
\Escherichia <3 NMPrg ductos con Ausencia/25
. 2 0 o - relleno a base 2 0 —
coli - g
<10 UFC/g de derivados
lacteos, cacao
6.0. Grupo de Alimento: cereales y derivados. o carne).
.1. Subgrupo del alimento: cereales en hojuelas, en barras, molidosl L
. Listeria mo-
en polvo y cereales para desayuno. Ejemplos: avena y cebada en| togenes
ojuelas, molidos o en polvo y otros cereales que requieren cocciéon,) [1ocyiog:
productos
Plan de muestreo Limite con relleno 2 0 Ausencia/25 .
Parametro . base de &
T.lpo de | ctasel n | m M derivados
alimento lacteos, cacao
<3 NMP/g o carne).
\Escherichia o
. 2 0 ——
coli
C 5 <10 UFC/g
Salmonella 5 0 Ausencia/25 . 7.3. Subgrupo del alimento: galletas que contengan mantequilla de
SPP- g mani como relleno o sus mezclas. No estardn sujetas a andlisis lag
idemas galletas.
7.0. Grupo de Alimento: pan y productos de panaderia y pasteleria.
Plan de muestreo Limite
|7.1. Subgrupo del alimento: pan, productos de panaderia ordina- Parametro | Tino de
ria y mezclas en polvo. Frescos o congelados. P Clase] n | ¢ m M
y p g alimento
Plan de muestreo Limite i
Pardmetro Tipo de ISalmonella C 2 s| o Ausencia25 o
. Clasej n | ¢ m M ISPP- g
alimento
<3 NMP/g 8.0. Grupo del Alimento: carnes y productos carnicos.
. p yp
\Escherichia o
. B 2 s|1 O —
coli
<10 UFClg , o J
.1. Subgrupo del alimento: productos cdrnicos crudo

[7.2. Subgrupo del alimento: panaderia fina con o sin relleno, dulce
o salada: queques, pasteles, tortas, donas, panecillos y muffins,)
[frescos o congelados. No estardn sujetos a andlisis los productos]
icrudos ni las galletas.

Plan de muestreo Limite

Parametro Tipo de

. Clase} n [ m M
alimento

mpacados, refrigerados o congelados en cortes, piezas, picados,)
molidos, embutidos crudos o formados, incluyendo empanizados y|
ebozados, marinados, tenderizados. No incluye materias primas,
ni productos de aves de corral y caza.

Plan de muestreo Limite

Parametro Tipo de

alimento Clase] n c m M




scherichia
lcoli O157:H7
carne molida,
picada y tortas
para hambur-
louesas, embu- Ausencia/’25
tidos crudos g

o formados,
carnes marina-
das, rebozadas]
tenderizadas y
lempanizadas).

(8%
(=]

[Escherichia A
coli (excepto
carne molida,
picada y tortas
para hambur-
louesas, embu-
tidos crudos

o formados,
lcarnes marina-
idas, rebozadas]
tenderizadas y
empanizadas).

10 UFC/g | 100 UFC /g

ISalmonella Ausencia/ig

fspp- g

.2 Subgrupo de alimento: productos cdrnicos crudos empacados d
ves de corral y caza, refrigerados (frescos) o congelados, enteros, e
ortes, piezas, picados, molidos, curados-crudos, embutidos crudos

ormados crudos, incluyendo empanizados y rebozados. No incluy
aterias primas.

scherichial
coli
IE’almonella
pp.
Listeria
Imonocyto- 2 0
oenes
Staphylo- A 5
lcoccus 3 |
laureus

10 UFC/g | 10° UFC/g

2 0 JAusencia/25 g -

IAusencia/25 g -

10° UFCrg | 10° UFC/g

lostridium,
erfringens
productos
carnicos
cocidos no
lcurados)

102 UFC/g | 10° UFC/g

EA. Subgrupo del alimento: carnes curadas crudas desecadas o
ermentadas, se exceptiian productos de aves de corral. Ejemplos:
chorizo o longaniza china, chorizo espafiol y jamones curados
desecados listos para consumo, entre otros.

Plan de muestreo Limite
Parametro| T;
T}po de Clase] n ¢ m M
) alimento

Escherichia 3 2 | 10urcr 102 UFcg
lcoli

Sal 1l A >

aimonetia 2 0 |Ausencia25g -
|spp-

[8.5. Subgrupo del alimento: carne envasaday tratada térmicamente|

Plan de muestreo Limite Plan de muestreo Limite
Pardmetro [ ipo de Parametro Tipo de
alimento Clasel n | ¢ m M alimento Clase| n € m M
ISalmonella 2 1 Ausencia/25 — Aerobios
kspp. g mesofilos
[Fscherichia A i previa 2 0 A a
g 3 t | 102UFCrg | 10° UFC/g  ncubacion usencia/g
35 °C por
10 dias).
NOTAS: f2s). A 5
1. Para los formados crudos se debera incluir en un lugar visible Anaerobios
de la etiqueta las instrucciones de coccidn necesarias para mitigar mesofilos
. Kprevia .
el riesgo. A ., 2 0 Ausencia/g ———
incubacion
, 35 °C por
2. Enel casode El Salvador, Guatemala y Panama, para los productos 10 dias).

crudos de carne de gallo, gallina, pollo no se aplicara Ia tabla del
subgrupo 8.2

E.?a Subgrupo del alimento: productos carnicos cocidos, incluyendol
os curados o ahumados. Ejemplos: embutidos, formados, tocineta,
paté, chuleta ahumada, costillas ahumadas, cortes cocidos de aves]
de corral y caza, vacunos, porcinos, entre otros.

9.0. Grupo del Alimento: pescados, derivados, productos marinos
y de agua dulce.

t.l. Subgrupo del alimento: pescados, productos marinos y del
gua dulce, crudos, refrigerados o congelados, incluidos moluscos,
crusticeos y equinodermos, empacados.

Plan de muestreo Limite
Parametro| Tj
'lpo de Clase] n [ m M
alimento

Plan de muestreo Limite
Parametro| T;
.lpo de Clase| n c m M
alimento




. [Aerobios
f;;he’wh’“ 3 1 | 10UFC/g |10° UFCrg  nesofilos

- previa . .
Staphylo-  hcubacion 2 0 | Ausencia/g
coccus 3 1 10° UFCrg | 10°UFC/g 35 °C por
laureus 10 dias).

. 5 lAnaerobios A i
Salmonella A . naer
kpp. 2 0 JAusencia/25g  ---- meséfilos
\previa 2 0 Ausencia/g e

Vibrio incubacion
lcholerae X 35 °C por
oxigénico 2 0 JAusencia/25g === 10 dias).
01 /0139

9.2. Subgrupo del alimento: pescados precocidos, cocidos, salados
o ahumados.

Plan de muestreo Limite

Parametro| T

T.lpo de Clase| n c m M

alimento
Escherichia 3 1 | 10urcrg | 10°UFCrg
lcoli
Staphylo-
coccus 3 2 10 UFC/g | 10° UFC/g
laureus
Salmonella A 2 | 5] 0 |Ausencia2sg] -

2 0 |Ausencia/25 g —

I9.3 Subgrupo del alimento: moluscos y crusticeos, precocidos,

icocidos, salados 0 ahumadaos.
Plan de muestreo Limite

Parametro| T;

T‘lpo de Clase| n [ m M

alimento
Staphylo-
coccus 3 1 10? UFC/g | 10° UFC/g
laureus
Salmonella A 2 5 0 JAusencia/25 g —
Ispp.
Listeria
imonocyto- 2 0 JAusencia/25 g —
lgenes

.4. Subgrupo del alimento: pescados, moluscos, equinodermosl
crustaceos envasados tratados térmicamente (comercialmente
stériles).

Plan de muestreo Limite
Parametro
Tipo de
.p Clase| n [ m M
alimento

IZ.S. Subgrupo del alimento: productos marinos y de agua dulce
nvasados pasteurizados.

Plan de muestreo Limite

Parametro| T;

T'lpo de Clase| n ¢ m M

alimento
[Escherichia 2 0 <3NMP/go .
coli <10 UFC/g
IStaphylo-
coccus 3 1 10 UFC/g | 10° UFC/g
laureus A 5
Salmonella 2 0 JAusencia/25 g —
spp.
[Listeria
monocyto- 2 0 JAusencia/25 g aona
lgenes

.6 Subgrupo del alimento: preparados a base de pescad(j
moluscos, crusticeos y equinodermos, empacados listos par:

consumo. Ejemplo: ceviche, coctel, carpaccios, sashimi, entre
otros.
Plan de muestreo Limite

Parametro| T;

T}po de Clase| n ¢ m M

alimento
Escherichia 3 1 10 UFC/g | 10° UFC/g
coli
IStaphylo-
coccus 3 1 10 UFC/g | 10* UFC/g
jaureus
Salmonella 2 0 JAusencia25 g -
Ispp.

A 5

Listeria
imonocyto- 2 0 JAusencia/25 g -—
lgenes
Vibrio
cho.le{'a.e 2 0 JAusencia25 g "
toxigénico
01 /0139

NOTA 1. En el caso de Panama, se aplicarén los valores establecidos
en la tabla, adicional se analizara Vibrio parahaemolitycus, tipo de
riesgo A, Clase 3, n=5, c=1, con un limite de ausencia en 25g.



10.0. Grupo del Alimento: huevos y derivados. Escherichia R 0 <3NMP/go
10.1. Subgrupo del alimento: huevos frescos en su ciscara empacados. coli <10 UFC/g
Plan de muestreo Limite Salm(omlzlla
, - = spp. (salsas .
P t . 2 0 | Ausencia/25 ——
arametro T.lpo de clase | o . m M Ipara sazo- 8
alimento Inar).
ISalmonella A 2 5 0 Ausencia/2s g _— rAeroybms
Spp. ] jmesoéfilos,
previa
NOTA 1. El analisis del huevo se realizara al contenido intermo del mismo. jincubacion 2 0 Ausencia/g .
35 °C por 10 C 5
dias (para
10.2. Subgrupo del alimento: huevos enteros, claras, yemas, pasteurizado: productos
liquidas o deshidratados. enlatados).
Plan de muestreo Limite lAnaerobios
Parametro Tipo de mes{)fllos,
. Clase | n c m M previa
alimento i .
lincubacion 5 0 Ausencia
Salmonella A 5 5 0 Ausencia25 g 35 °C por 10 usencia/g -
SPP- omL dias (para
productos
11.0. Grupo del Alimento: miel de abeja. enlatados).

11.1. Subgrupo del alimento: miel de abeja.

13.0. Grupo del Alimento: alimentos para usos nutricionales especiales.

[sazonar.

Plan de muestreo Limite
Parimetro Tipo de Clase | n ¢ m M 13.1 Subgrupo del alimento: férmulas infantiles o de inicio, licteas y nof
alimento ldcteas, para lactantes (0 a 6 meses). Alimentos dietéticos deshidratados o
Recuento liquidos para usos nutricionales especiales destinados a lactantes menores
lde bacterias ide 6 meses, incluidos los productos para el enriquecimiento de la leche]
L naerobias C 3 5 1 10 UFClg 10’ UFC/g imaterna. Ejemplos: formulas en polvo y formulas liquidas.
kulfito reduc-
koras Plan de muestreo Limite
Parametro Tipo de
12.0. Grupo del Alimento: salsas, aderezos y especias. . Clase| n c m M
alimento
. ISalmonella .
12.1. Subgrupo del alimento: mayonesas y aderezos (a base de huevo). No 2 0 JAusencia/25 g —
staran sujetos a analisis los aderezos que no contengan huevo. Epp.
ICronobac- .
Plan de muestreo Limite rer spp. 2 0 JAusencia/10 é -
Paramet! - .
Arametre T.lpo de | Clase | n c m M Aerobios
alimento mesofilos,
ISalmonella 2 0 Ausencia’25 g — Prewa
pp- B s lincuba-
. o .
Staphylococ- , cion 35°C N/A 0 ] Ausencia/g
cus aureus 3 ! 10 UFC/g 10° UFCrg por 10
dias (para
formulas A 5
12.2. Subgrupo del alimento: especias, hierbas deshidratadas y condimen liquidas).
tos. .
lAnaerobios
Plan de muestreo Limite mesofilos,
Parimetro | previa
po de A
alimento Clase | n [ m M i ncuba-
[Saimonelia icion 35°C N/A 0 Ausencia/g —_
pp C 2 5 0 Ausencia25 g — bhor 10
dias (para
formulas
12.3. Subgrupo del alimento: salsas de tomate, mostaza y salsas par: liquidas).

Plan de muestreo Limite
Parametro -
T.lpo de Clase | n [ m M
alimento

NOTA 1. En el caso de Panamad, se aplicaran los valores establecidos en
esta tabla, adicional se analizard Enterobacteriaceae, tipo de alimento
A, clase 2, n=5, ¢=0, con un limite de < 10 UFC/g.




13.2. Subgrupo del alimento: alimentos complementarios
formulas de continuacion o de seguimiento destinados a lactante
e mayor edad (6 a 12 meses) y nifios pequefios (12 a 36 meses)
limentos dietéticos deshidratados o liquidos destinados a uso
lespeciales. Ejemplos: formulas de seguimiento y complementaria
en polvo o liquidas, cereales, cereales para papilla, entre otros.

Plan de muestreo Limite

Parametro Tipo de

. Clase| n ¢ m M
alimento

]

e s
Ausenciadds ¢f Ll

Ealmonellu
pp-

JAerobios
Imesofilos,
previa
incuba-
cion 35°C N/A 0
por 10
dias (para
formulas A [
liquidas).

Ausencia/g —

IAnaerobios
Imesofilos,
previa
incuba-
cion 35°C N/A 0
por 10
dias (para
formulas
liquidas).

Ausencia/g —

NOTA 1. En el caso de Panama4, se aplicaran los valores establecidos
en esta tabla, adicional se analizara Bacillus cereus (para los alimentos
que contengan arroz), tipo de alimento A, clase 3, n=5, c=1, con un
Iimite de < 10* UFC/g.

t3.3 Subgrupo del alimento: alimentos para bebés, llenadosl
asépticamente en recipientes herméticos. Ejemplos: jugos 1y
lcolados.

Plan de muestreo Limite

13.4. Subgrupo del alimento: preparados dietéticos para regimenes&
de control de peso.

Plan de muestreo Limite

Parametro Tipo de

. Clase{ n ¢ n M
alimento

A erobios
Imesofilos,
previa
incuba-
cion 35°C
por 10
dias (para
productos
liquidos
comer-
cialmente
estériles).

| 5]
(=

Ausencia/g —_

lAnaerobios
mesofilos,
previa
incuba- A 5
cion 35°C
por 10
dias (para
productos
liquidos
comer-
cialmente
estériles).

o
(=

Ausencia/g -

ISalmonella
Ispp.

solo para
[productos
no comer-
icialmente
festériles).

o

IAusencia/25 gf —

Parametro| Tipo de

. Clase| n [ m M
alimento

IAerobios
Imesofilos,
previa
incubacion
35°C por
10 dias.

Lo
o

Ausencialg —

JAnaerobios
mesofilos,
previa
incubacion
35°C por
10 dias.

[ ]
o

Ausencia/g —_—

13.5. Subgrupo del alimento: alimentos para regimene
especiales: los elaborados o preparados especialmente para
satisfacer necesidades especiales de alimentacion determinada
por condiciones fisicas o fisioldgicas particulares, para utilizarsej
omo complemento o suplemento dentro de una dieta equilibrada,
F.jemplos: mezclas alimenticias en polvo o liquidas para mujeresl

mbarazadas, adulto mayor, diabéticos, personas con deficiencial
nutricional, entre otros.

Plan de muestreo Limite
Parametro Tivo d
o de
.lp Clase| n ¢ m M
alimento




A erobios
mesofilos,
previa
incuba-
cion 35°C
por 10
dias (para
productos
liquidos
comer-
cialmente
festériles).

|Anaerobios
mesofilos,
Iprevia
lincuba-
cion 35°C
por 10
dias (para
productos
liquidos
lcomer-
cialmente
festériles).

[Salmonella

alimentos
estinados
mujeres

| &)

Ausencia/g

>
=]
m

Ausencia/g

L]

IAusencia/25 g

| &)

[Ausencia/25 g

14.0. Grupo del Alimento: bebidas no alcohdlicas.

|Escherichia
lcoli

<3 NMP/mL
og

<10 UFC/mL

og

14.3 Subgrupo del alimento: jugos y bebidas no pasteurizados.

Plan de muestreo Limite
Parametro P
T.lpo de Clase| n ¢ m M
alimento
<3 NMP/mL
[Escherichia 5 0 og .
Ii 2
lcoli A s <10 UFC/mI,
0g
ISalmonella 5 0 Ausencia/25
lspp. - mLog
14.4 Subgrupo del alimento: agua envasada.
Plan de muestreo Limite
Parametro i -
T.I[)O de Clase| n ¢ m M
alimento
<
[.INMP/100
) mL o
(Coliformes o |<inmprioo] —
totales
mL o
A 2 L
<1 UFC/100
mL
5252‘2(::7(: 0 Ausencia/100 .
& mL
hosa

14.5 Subgrupo del alimento: té, bebidas de flores, hierbas y frutas
ara infusion.

14.1 Subgrupo del alimento: bebidas envasadas no carbonatadas, Plan de muestreo Limite
pasteurizadas (jugos, productos concentrados, bebidas quuidaj Parametro| Tino de
lartificiales, entre otros). No estaran sujetos a analisis las mezcia alillr)lento Clase] n c m M
en polvo para preparar bebidas instantaneas.
Escherichia 0 <3NMP/go .
Plan df nfuestreo o Limite coli c 3 5 <10 UFC/g
Parametro| __. Salmonella .
T.'po de Clasel n m M pp. 0 JAusencia/25 g _—
alimento |
<3 NMP/mL
14. - i to: i .
Escherichia . , . og N 4.6 Sub-grupo del alimento: bebidas a base de cereales
coli - N < 10 UFC/mL Plan de muestreo Limite
o Parametro] T;
- T.I[)O de Clase| n c m M
alimento
<3 NMP/mL
14.2. Subgrupo del alimento: néctares de frutas Escherichia og
0 —_—
coli
Plan de muestreo Limite C 2 5 <10 I;)J};C/ml‘
Parametro Tipo de ISalmonella Ausencia/25
. Clase| n m M 0 —
alimento lspp. mLog




15.0. Grupo del Alimento: bocadillos, boquitas, semillas y nueces.

15.1. Subgrupo del alimento: frituras y bocadillos (snacks).

Plan de muestreo Limite

Parametro] .

T.l po de Clase| n c m M

alimento
Escherichig 5 0 <3NMP/go
coli <10 UFC/g

C 5

Salmonella 2 0 fAusencia/2s —
PPp-

15.2. Subgrupo del alimento: semillas y nueces.

Plan de muestreo Limite
Parametro| ...
T.l po de Clase| n [ m M
alimento
< P/
IEscherichia ” 0 3 NMPrg 0
coli <10 UFClg
B 5
[f;’:) monella 2 0 |Ausenciai25g -

16.0. Grupo del Alimento: caldos, sopas, cremas y consomés
deshidratados.

16.1. Subgrupo del alimento: caldos, sopas, cremas, salsas, puré de
vegetales y consomés, deshidratados que requieren coccién.
Plan de muestreo Limite

Parametro] .

T.lpo de Clase| n c m M

alimento
Salmonella . 2 |s| o |Ausencia2sg -
ppp-

17.0. Grupo del Alimento: comidas preparadas.

17.1. Subgrupo del alimento: comidas preparadas refrigeradas
ongeladas: son una mezcla de multiples componentes (ejemplos:
arne, salsas, cereales, quesos, hortalizas) que se vende
efrigerados o congelados al consumidor. Algunos ejemplos son:
asafia, guisos, pizza, platillos principales (ejemplos: fideos con|
hortalizas en salsa de queso, pollo con pasta en salsa Alfredo),
astel de carne, estofados de res y hortalizas, desayunos (ejemplos:
media luna rellena de huevos revueltos con queso y salchicha),
variedades de tamales, pupusas y otros platos tipicos.

Plan de muestreo Limite
Parametro Tipo de
. Clase| n [ m
alimento

[Escherichia
coli (para
ensaladas
de malti-
ples ingre-
klientes)

<3 NMP/g o
2 0

<10 UFC/g

Staphylo-
lcoccus 3 1
laureus

10 UFC/g | 102 UFC/g

ISalmonella
pp-
isteria
onocyto- 2 0
enes

lAusencia/25 g -

lAusencia/25 g -

17.2. Subgrupo del alimento: alimentos preparados que han reci-
ido tratamiento térmico y estan listos para el consumo: son una

mezcla de multiples componentes (ejemplos: carue, salsas, cerea-
es, queso, verduras) en lata o en otra presentacion de conserva,
1 consumidor puede o no calentar antes de su consumo. Algunos
jemplos son: espagueti en conserva con albéndigas, carne desme-
uzada de res con patatas en lata (hash).

Plan de muestreo Limite

Parametro Tipo de

. Clase| n [ m M
alimento

A erobios
mesofilos,
brevia
lincubacion
35 °C por
10 dias.

lAnaerobios
mesofilos,
previa
incubacion
35 °C por
10 dias.

Ausencia/g —

Ausencia/g -

17.3. Subgrupo del alimento: alimentos preparados deshidrata-
os: son una mezcla de multiples componentes secos (ejemplos:
arne, salsas, cereales, quesos, hortalizas) que se reconstituyen
on agua o leche antes de consumirlos. Algunos ejemplos son: pla-
illos secos (tallarines con pollo, brécoli y salsa) y acompafiantes
ecos (frijoles condimentados, arroz y puré de papas).

Plan de muestreo Limite
Parametro| T;
T}pode Clase| n c m M
alimento
Salmonella C 2 5 0 JAusencia/25 gf -
SPP-

Grupo 18. Grupo de Alimentos: postres preparados listos para el
consumo

18.1. Subgrupo del alimento: postres preparados listos par
iconsumo. Ejemplos: flanes, pudines y gelatinas.




Plan de muestreo Limite
Parametro| T;
T.lpo de Clase| n ¢ m M
alimento
Staphylo-
coccus
laureus ,

1 10° /
postres que . 3 . | 0UFC/g 0* UFC/g
contengan ¢ -

2 0 JAusencia/25 g -

9. CONSIDERACIONES PARA EL MUESTREO

Las muestras de alimentos refrigerados no deben analizarse
después de 36 horas de su recoleccion, salvo aquellos casos
donde existauna referencia internacional que indique tiempos
especificos, durante el transporte al laboratorio, las condiciones
(como, por ejemplo, la temperatura) no deben permitir que
altere la carga microbiana.

10. METODOS DE ANALISIS

Parala verificacidn oficial de registro sanitario y la vigilancia,
como métodos de referencia se aplicaran los métodos
analiticos normalizados y aprobados, listados en este RTCA
en su version actualizada, o métodos equivalentes que estén
validados o certificados por terceros conforme a protocolos
como el de la norma EN/ISO 16140 u otros protocolos
similares internacionalmente aceptados, como por ejemplo los
métodos oficiales de analisis (OMA) de la AOAC International
y AFNOR. Para los laboratorios donde se utilicen técnicas
de biologia molecular, sus resultados positivos deberan ser
confirmados en agares diferenciales, ensayos bioquimicos,
serolégicos o genéticos.
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