
1.0. Grupo de Alimento: leche y productos lácteos. 1.6. Subgrupo del alimento: crema dulce, crema ácida (natilla) 
~rema batida, sus mezclas de producto lácteo con aceite o grasa 

1.1. Subgrupo del alimento: leche pasteurizada, con o sin ¡vegetal comestible y similares. 
saborizantes, con o sin aromatizantes, sus mezclas de producto 
lácteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares. Parámetro Categoría 

Tipo de 
Límite Permitido 

alimento 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 'Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

<3 NMP/mLo 
Escherichia coli N/A 

'Staphylococcus 
8 10 UFC/g 

laureus 
< 10 UFC/mL 

Salmonel/a spp. 10 Ausencia/25 mL 
- - . 

A Staphylococcus 
8 10 UFC/mL 

aureus 

Listeria 
10 Ausencia/25 mL 

A <3NMP/go 
iEscherichia coli N/A 

< 10 UFC/g 

Listeria 
10 Ausencia/25 g 

monocytogenes 

,nonocytogenes 

1.7. Subgrupo del alimento: mantequilla y mantequilla con espe-

1.2. Subgrupo del alimento: leche UAT (UHT) y crema UAT (UHT) 
~n empaque aséptico, sus mezclas de producto lácteo con aceite o 

cias (grasa butírica), sus mezclas de producto lácteo con aceite o 
grasa vegetal comestible y similares. 

~rasa vegetal comestible y similares. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

Salmonella spp. 

!Aerobios mesófilos para el producto con 10 Ausencia/25 g 

Kprevia incubación a N/A Ausencia/mL o g especias) 

35 ºC por 10 días). 
c 

!Anaerobios mesófilos 

Staphylococcus 
8 lOUFC/g 

aureus A 
Kprevia incubación a N/A Ausencia/mL o g 
135 ºC por 10 días). Escherichia coli N/A 

< 3 NMP/g o 

< 10 UFC/g 

1.3. Subgrupo del alimento: leche evaporada, sus mezclas dE 

Listeria 
10 Ausencia/25 g 

'rnonocytogenes 

producto lácteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

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

Aerobios mesófilos 
~imilares. 

previa incubación a N/A Ausencia/mL 
35 ºC por 10 días). 

c 
Anaerobios mesófilos 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

IEscherichia coli 6 10 UFC/g 
previa incubación a N/A Ausencia/mL 

35 ºC por 1 O días). 
"f)taphylococcus 

8 10' UFC /g 
-aureus 

B 

1.4. Subgrupo del alimento: leche condensada, sus mezclas de 
l,Listeria 

10 Ausencia/25 g 
i,monocytogenes 

~roducto lácteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares. 'Palmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

'Staphylococcus 
iaureus (previa 

N/A c < 10 UFC/g 
incubación a 37 ºC 

1.9. Subgrupo del alimento: quesos frescos, no madurados, re-
quesón, sus mezclas de producto lácteo con aceite o grasa vegetal 
comestible y similares. 

por 3 días) Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

·-· 

1.5. Subgrupo del alimento: leche en polvo, mezclas en polvo para 
Escherichia coli 6 10 UFC/g 

helados, crema en polvo, sus mezclas de producto lácteo con aceite 
o grasa vegetal comestible y similares. 

Staphylococcus 
8 102 UFC/g 

aureus 
A 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

Listeria 
10 Ausencia/25 g 

monocytogenes 

'Salmonella spp. 10 c Ausencia/25 g Salmonel/a spp. 10 Ausencia/25 g 

 



NOTA l. En el caso de Panamá, se aplicará el siguiente criterio 
microbiológico para el Staphylococcus aureus: m = 10 UFC/g. 

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

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

IEscherichia coli NIA B 
<3 NMP/go 

< 10 UFC/g 

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

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

.. 

l,Enterobacteriaceae 5 IOUFC/g 

'Staphylococcus 
8 IOUFC/g 

-aureus 
A 

'Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

Lis feria 
monocytogenes 

10 Ausencia/25 g 

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

12.1. Subgrupo del alimento: margarina y otras grasas emulsionadas 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

IEscherichia col i NIA 
<3 NMP/g o 

< 10 UFC/g 

'Salmonella spp. (sólo 
¡para productos que 

10 Ausencia!25g 
~ontienen leche o 
~specias) 

'Staphylococcus 
c laureus (sólo para 

¡productos que 8 102UFC/g 
~ontienen leche o 
~specias) 

l,Listeria 
'{nonocytogenes (sólo 

10 Ausencia/25 g 
¡para productos que 
K;ontienen leche) 

2.2. Subgrupo del alimento: mantequilla de maní y productos 
similares (pastas de semillas altas en grasa). 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

IEscherichia coli 
<3 NMP/g o 

NIA 
A < 10 UFC/g 

'Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

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

 

3.1. Subgrupo del alimento: hielo comestible. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Limite Permitido 
alimento 

< 1.1 NMP/100 

Escherichia coli NIA A 
mLo 

< 1 NMP/100 mL o 
< 1 UFC/l 00 mL 

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

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

Escherichia coli NIA A 
<3 NMP/go 

< 10 UFC/g 

3.3 Subgrupo del alimento: helados elaborados a base de agua con 
onstituyentes lácteos. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

Enterobacteriaceae 5 10 UFC/g 
A 

'Salmonella 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. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

Escherichia coli c 
0157:H7 

10 Ausencia/25g 

4.1.2 Subgrupo del alimento: pelados y cortados, empacados. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Limite Permitido 
alimento 

Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

Escherichia coli 
Ol 57:H7 (sólo en 10 

B 
Ausencia/25 g 

vegetales) 

Listeria 
10 Ausencia/25 g 

monocytogenes 

4.2. Subgrupo del alimento: frutas y vegetales procesados. 

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

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

-- - . ... - - . 

IEscherichia coli 5 10 UFC/g 

'Salmonella spp. 10 B Ausencia/25 g 
--- . 

ILisferia 
10 Ausencia/25 g 

monocytogenes 



4.2.2. Subgrupo del alimento: frutas y vegetales desecados fj 5.2 Subgrupo de Alimentos: turrones, mazapán, dulces típicos, dulce 
deshidratados. ~e panela y otros productos que contienen principalmente azúcar y sus 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

equivalentes dietéticos. No estarán sujetos a análisis los confites duros, 
¡polvos acidulados, goma de mascar, gomitas y malvaviscos. 

'Escherichia coli 6 102 UFC/g 
B 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

Salmonella spp. (sólo 
para productos que con- 10 Ausencia/25 g 

4.2.3. Subgrupo del alimento: conservas de vegetales y frutas, en ienen huevo o maní). 
vasados y tratados térmicamente. 

Parámetro K:ategoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

Staphylococcus aureus B 

sólo para productos que 8 10 UFC/g 
~ontienen leche). 

Aerobios mesófilos 
previa incubación a N/A Ausencia/g IEscherichia co/i N/A 

<3 NMP/go 
< 10 UFC/g 

35 ºC por 10 días). 
B 

!Anaerobios mesófilos 6.0. Grupo de Alimento: cereales y derivados. 

kprevia incubación a NIA Ausencia/g 
135 ºC por 1 O días). 16.1. Subgrupo del alimento: cereales en hojuelas, en barras, molidos o en 

¡polvo y cereales para desayuno. Ejemplos: avena y cebada en hojuelas 
1111olidos o en polvo y otros cereales que requieren cocción. 

~.2.4. Subgrupo del alimento: jaleas, mermeladas y rellenos a bas1 
lle frutas, utilizados para pasteleria. Parámetro Categoría 

Tipo de 
Límite Permitido 

alimento 

Parámetro Categoria 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

IEscherichia coli N/A 
< 3 NMP/g o 

c < 10 UFC/g 

IEscherichia co/i N/A 
< 3 NMP/go 

e < 10 UFC/g 

'Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

'Salmonella spp. (para 
10 Ausencia/25g 

ellenos) 
7.0. Grupo de Alimento: pan y productos de panadería y pastelería. 

1'7.1. Subgrupo del alimento: pan, productos de panadería ordinaria ) 

14.2.5. Subgrupo del alimento: productos a base de soya (ejemplos: 
mezclas en polvo. Frescos o congelados. 

-
¡preformados y proteína de soya). Parámetro Categoría 

Tipo de 
Límite Permitido 

alimento 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Limite Permitido 
alimento IEscherichia coli N/A B 

<3 NMP/go 

lsalmonella spp. 10 Ausencia/25g < 10 UFC/g 

c < 3 NMP/go 
Escherichia coli N/A 

< 10 UFC/g r7.2. Subgrupo del alimento: panadería fina con o sin relleno, dulce o salada: 
~ueques, pasteles, tortas, donas, panecillos y muffins, frescos o congelados 
No estarán sujetos a análisis los productos crudos ni las galletas. 

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

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

Salmonella spp. 10 Ausencia/25g 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

IEscherichia coli N/A 
<3 NMP/go 
< 10 UFC/g 

Escherichia co/i N/A 
< 3 NMP/g o 

c < 10 UFC/g 

'Staphy/ococcus aureus 
~productos con relleno 

8 10 UFC/g 
ia base de derivados 

'Staphylococcus 
8 102 UFC/g 

'aureus 

lácteos). 

'Salmonella spp. 

5.0. Grupo de Alimento: productos de confitería. ~productos con relleno 
B 

10 Ausencia/25 g 
~ base de derivados 

15.1 Subgrupo de Alimento: productos de cacao, chocolates y nácteos, cacao o carne). 

lsimilares, con o sin nueces. 
llisteria monocytogenes 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

'Salmonella spp. 10 c Ausencia/25 g 

kproductos con relleno 
10 Ausencia/25 g 

ia base de derivados 
~ácteos, cacao o carne). 

 



7.3. Subgrupo del alimento: galletas que contengan mantequilla d€ 
maní como relleno o sus mezclas. No estarán sujetas a análisis la! 
demás galletas. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

ISalmonella spp. !O c Ausencia/25 g 

8.0. Grupo del Alimento: carnes y productos cárnicos. 

8.1. Subgrupo del alimento: productos cárnicos crudos empacados 
refrigerados o congelados en cortes, piezas, picados, molidos 
embutidos crudos o formados, incluyendo empanizados ) 
rebozados, marinados, tenderizados. No incluye materias primas 
ni productos de aves de corral y caza. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

'Escherichia co/i 
PI57:H7 (carne 
molida, picada 
~ tortas para 
hamburguesas, 

10 Ausencia/25 g 
mbutidos crudos 

lo formados, carnes 
marinadas, rebozadas, 
enderizadas y 

empanizadas ). 

'Escherichia coli A 
k excepto carne 
molida, picada 
IY tortas para 
llam burguesas, 

7 10 UFC/g 
embutidos crudos 
lo formados, carnes 
marinadas, rebozadas, 
enderizadas y 
mpanizadas). 

ISalmonella spp. !O Ausencia/25 g 

8.2 Subgrupo de alimento: productos cárnicos crudos empacados 
de aves de corral y caza, refrigerados (frescos) o congelados, 
enteros, en cortes, piezas, picados, molidos, curados-crudos 
embutidos crudos o formados crudos, incluyendo empanizados y 
rebozados. No incluye materias primas. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

Sa/monella spp. 10 Ausencia/25 g 
A 

Escherichia coli 6 102 UFC/g 

NOTAS: 
1. Para los formados crudos se deberá incluir en un lugar visible de la 
etiqueta las instrucciones de cocción necesarias para mitigar el riesgo. 

2. En el caso de El Salvador, Guatemala y Panamá, para los productos 
crudos de carne de gallo, gallina, pollo no se aplicará la tabla del 
subgrupo 8.2 

 

8.3 Subgrupo del alimento: productos cárnicos cocidos, incluyendu 
los curados o ahumados. Ejemplos: embutidos, formados, tocineta 
~até, chuleta ahumada, costillas ahumadas, cortes cocidos de ave! 
~e corral y caza, vacunos, porcinos, entre otros. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

lf;scherichia coli 5 10 UFC/g 

ISalmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

l,Listeria 
10 Ausencia/25 g 

'lllonocytogenes 

IStaphylococcus 
8 A 102 UFC/g 

¡aureus 

C/ostridium 
'{Jerfringens 

8 102 UFC/g 
productos cárnicos 

¡cocidos no curados). 

18.4. Subgrupo del alimento: carnes curadas crudas desecadas u 
!fermentadas, se exceptúan productos de aves de corral. Ejemplos: 
!Chorizo o longaniza china, chorizo español y jamones curadm 
ldesecados listos para consumo, entre otros. 

Parámetro Categoria 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

-· 

IEscherichia coli 5 10 UFC/g 
A 

ISalmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

18.5. Subgrupo del alimento: carne envasada y tratada térmicamente 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

!Aerobios mesófilos 
Kprevia incubación N/A Ausencia/g 
135 ºC por 1 O días). 

A 

Anaerobios mesófi-
los (previa incuba-

N/A Ausencia/g 
ción 35 ºC por 10 
días). 

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

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

Parámetro Categoría 
Tipo de 
alimento 

Límite Permitido 



l,Escherichia coli 6 10 UFC/g 

lStaphylococcus 
8 102 UFC/g 

iaureus 

lSalmonella spp. 10 
A 

Ausencia/25 g 

Vibrio cholerae 
~oxigénico O 1 / 10 Ausencia/25g 
K:> 139 

~.2. Subgrupo del alimento: pescados precocidos, cocidos, salados 
~ahumados. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite Permitido 
alimento 

l,Escherichia coli 6 10 UFC/g 

'Staphylococcus 
7 102 UFC/g 

'{lureus 

lSalmonella spp. 10 A Ausencia/25 g 

IListeria 
',monocytogenes 

10 Ausencia/25 g 
Kpara productos 
¡ahumados). 

9.3 Subgrupo del alimento: moluscos y crustáceos, precocidos, 
~ocidos, salados o ahumados. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

Staphylococcus 
8 102 UFC/ g 

aureus 

Sal monella spp. 10 A Ausencia/25 g 

Listeria 
10 Ausencia/25 g 

monocytogenes 

9.4. Subgrupo del alimento: pescados, moluscos, equinodermos } 
rustáceos envasados tratados térmicamente (comercialmente es 

té riles). 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

Aerobios mesófilos 
previa incubación NIA Ausencia/g 

35 ºC por 10 días). 

l-\naerobios 
A 

mesófilos (previa 
N/A Ausencia/g 

incubación 35 ºC por 
lOdías). 

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

Parámetro Categoría 
Tipo de 
alimento 

Límite permitido 

 

Escherichia coli N/A 
< 3 NMP/g o 

< 10 UFC/g 

Staphylococcus 
8 10 UFC/g 

aureus A 

Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

Listeria 
10 Ausencia/25 g 

monocytogenes 

9.6 Subgrupo del alimento: preparados a base de pescado 
moluscos, crustáceos y equinodermos, empacados listos pan 
consumo. Ejemplo: ceviche, coctel, carpaccios, sashimi, entre otros 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

Escherichia co!i 6 10 UFC/g 

Staphylococcus 
8 10 UFC/g 

aureus 

Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 
A 

Listeria 
monocytogenes 

10 Ausencia/25 g 

Vibrio cholerae 
oxigénico 01 / 10 Ausencia/25 g 

0139 

NOTA 1. En el caso de Panamá se aplicarán los valores establecidos 
en la tabla, adicional se analizará Vibrio parahaemolitycus, categoría 8, 
tipo de alimento A, con un límite de ausencia en 25g. 

10.0. Grupo del Alimento: huevos y derivados. 

10.1. Subgrupo del alimento: huevos frescos en su cáscara 
empacados. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento ..... .... 

lSalmonella spp. 10 A Ausencia/25 g 

NOTA l: El análisis del huevo se realizará al contenido interno del 
mismo. 

10.2. Subgrupo del alimento: huevos enteros, claras, yemas, 
~asteurizados líquidos o deshidratados. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

·:.·....:....--

'f)almonella spp. 10 A 
Ausencia/25 g o 

mL 

11.0. Grupo del Alimento: miel de abeja. 

11.1. Subgrupo del alimento: miel de abeja. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

Recuento de 
bacterias anaerobias N/A c 10 UFC/g 
su! fito reductoras. 

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



12.1. Subgrupo del alimento: mayonesas y aderezos (a base de huevo). Ne 
¡estarán sujetos a análisis los aderezos que no contengan huevo. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

l,Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 
B 

l,Staphylococcus aureus 8 10 UFC/g 

12.2. Subgrupo del alimento: especias, hierbas deshidratadas y condimentos 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

- ... 
l,Salmonella spp. 10 c Ausencia/25 g 

12.3. Subgrupo del alimento: salsas de tomate, mostaza y salsas para sa 
tzonar. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Limite permitido 
alimento 

IEscherichia coli N/A 
<3 NMP/go 

< 10 UFC/g 

l,Salmone/la spp. (salsas 
10 Ausencia/25 g 

¡para sazonar). 

!Aerobios mesófilos, 
¡previa incubación 3 5 

N/A c Ausencialg 
'°C por 1 O días (para 
productos enlatados). 

!Anaerobios mesófilos, 
¡previa incubación 35 
'°C por 1 O días (para 

N/A Ausencialg 

¡productos enlatados). 

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

13.1. Subgrupo del alimento: fórmulas infantiles o de inicio, lácteas y ne 
ácteas, para lactantes (O a 6 meses). Alimentos dietéticos deshidratados e 
íquidos para usos nutricionales especiales destinados a lactantes menore! 

de 6 meses, incluidos los productos para el enriquecimiento de la lechE 
materna. Ejemplos: fórmulas en polvo y fórmulas líquidas. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

'Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

',Cronobacter spp. 10 Ausencia/ 1 O g 

!Aerobios mesófilos, 
tprevia incubación 

N/A Ausencia/g 
l35ºC por 1 O días (para A 
if'órmulas líquidas). 

!Anaerobios mesófilos, 
lllrevia incubación 

N/A Ausencia/g 
l35ºC por 1 O días (para 
if'órmulas líquidas). 

NOTA 1: En el caso de Panamá, se aplicarán los valores establecidos en esta 
tabla, adicional se analizará Enterobacteriaceae, categoría NA, tipo de alimento 
A, con un límite de < 1 O UFC/g. 

13.2. Subgrupo del alimento: alimentos complementarios y fórmulas d1 
¡continuación o de seguimiento destinados a lactantes de mayor edad (6 a 12 
!meses) y niños pequeños (12 a 36 meses), alimentos dietéticos deshidratadrn 
¡o líquidos destinados a usos especiales. Ejemplos: fórmulas de seguimient< 
IY complementarias en polvo o líquidas, cereales, cereales para papilla, entn 
!Otros. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

lsalmonella spp. 10 Ausencia/25g 

!Aerobios mesófilos, 
¡previa incubación 
35ºC por l O días N/A Ausencia/g 

kpara fórmulas 
líquidas). A 

!Anaerobios 
hnesófilos, previa 
lincubación 35ºC N/A Ausencia/g 

oor 1 o días (para 
1córmulas líquidas). 

NOTA 1. En el caso de Panamá, se aplicarán los valores establecidos 
en esta tabla, adicional se analizará Bacillus cereus (para los alimentos 
que contengan arroz), categoría 8, tipo de alimento A, con un límite de 

< 102 UFC/g. 

13.3 Subgrupo del alimento: alimentos para bebés, Uenadm 

'1sépticamente en recipientes herméticos. Ejemplos: jugos y 
colados. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

l<\erobios mesófilos, 
orevia incubación N/A Ausencia/g 
35ºC por 10 días. 

l<\naerobios 
A 

lmesófilos, previa 
N/A Ausencia/g 

incubación 35ºC por 
10 días. 

13.4. Subgrupo del alimento: preparados dietéticos para regímenes 
~e control de peso. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

!Aerobios 
hnesófilos, previa 
lincubación 35ºC 
oor 1 o días (para N/A Ausencia/g 

oroductos líquidos 
omercialmente 
stériles). 

!Anaerobios 
lmesófilos, previa 

A 
ºncubación 35ºC 
oor 1 o días (para N/A Ausencia/g 

oroductos líquidos 
~omercialmente 

stériles). 

lsalmonella spp. 
sólo para productos 

10 Ausencia/25 g 
tno comercialmente 
k!stériles ). 

 



13.5. Subgrupo del alimento: alimentos para regí mene! 
especiales: los elaborados o preparados especialmente para 
satisfacer necesidades especiales de alimentación determinada! 
por condiciones físicas o fisiológicas particulares, para u tilizarsf 
orno complemento o suplemento dentro de una dieta equilibrada 

[Ejemplos: mezclas alimenticias en polvo o líquidas para mujere! 
~mbarazadas, adulto mayor, diabéticos, personas con deficiencia 
nutricional, entre otros. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

!Aerobios 
mesófilos, previa 
~ncubación 35ºC 
por 1 O días (para N/A Ausencia/g 
productos líquidos 
comercialmente 
estériles). 

lA.naerobios 
rnesófilos, previa 
~ncubación 35ºC 
¡por 1 O días (para N/A A Ausencia/g 
~xoductos líquidos 
comercialmente 
!estériles). 

···-
'Salmonella spp. 10 Ausencia/25 g 

-·· 
IListeria 
'{nonocytogenes 
Kalimentos 

JO Ausencia/25 g 
lc!estinados a mujeres 
¡embarazadas y listos 
tpara consumo). 

14.0. Grupo del Alimento: bebidas no alcohólicas. 

14.1 Subgrupo del alimento: bebidas envasadas no carbonatadas 
pasteurizadas (jugos, productos concentrados, bebidas liquida! 
artificiales, entre otros). No estarán sujetos a análisis las mezcla! 
en polvo para preparar bebidas instantáneas. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

<3 NMP/mLog 
Escherichia coli N/A c 

< 10 UFC/mL o g 

14.2. Subgrupo del alimento: néctares de frutas. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

<3 NMP/mLog 
iEscherichia coli N/A c 

< 10 UFC/mL o g 

14.3 Subgrupo del alimento: jugos y bebidas no pasteurizados. 

Parámetro 
1 

Categoría 1 T
1
_ipo dte !Límite permitido 

a 1men o 

Escherichia coli N/A 
< 3 NMP/mL o g 

A 
< 10 UFC/mL o g 

Salmonella spp. 10 
Ausencia/25 mL 

og 

14.4 Subgrupo del alimento: agua envasada. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

< 1.1 NMP/100 
mLo 

Coliformes totales N/A < 1 NMP/100 

A 
mLo 

< 1 UFC/I 00 mL 

Pseudo monas 
N/A Ausencia/100 mL 

aeruginosa 

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

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

IEscherichia coli N/A 
<3 NMP/g o 

c < 10 UFC/g 

'Salmonella spp. 10 Ausencia/25g 

14.6 Subgrupo del alimento: bebidas a base de cereales. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

Escherichia coli N/A 
<3 NMP/mLog 

c 
< 10 UFC/mL o g 

Salmonel!a 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). 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
riesgo 

l,Escherichia coli N/A 
<3 NMP/g o 

c < 10 UFC/g 

'Salmone/la spp. 10 Ausencia/25g 

15.2. Subgrupo del alimento: semillas y nueces. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
riesgo 

l,Escherichia coli N/A 
< 3 NMP/g o 

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 df 
¡vegetales y consomés, deshidratados que requieren cocción. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
riesgo 

Sa/monella spp. 10 c Ausencia/25 g 

17.0. Grupo del Alimento: comidas preparadas 

17. l. Subgrupo del alimento: comidas preparadas refrigeradas u 
congeladas: son una mezcla de múltiples componentes (ejemplos: 
carne, salsas, cereales, quesos, hortalizas) que se venden 
refrigerados o congelados al consumidor. Algunos ejemplos son: 
lasaña, guisos, pizza, platillos principales (ejemplos: fideos con 
hortalizas en salsa de queso, pollo con pasta en salsa Alfredo) 
pastel de carne, estofados de res y hortalizas, desayunos (ejemplos: 
media luna rellena de huevos revueltos con queso y salchicha) 
variedades de tamales, popusas y otros platos típicos. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

Escherichia co/i 
para ensaladas NIA < 3 NMP/g o 

de múltiples < 10 UFC/g 
ingredientes. 

Staphyl ococcus 
8 A 10 UFC/g 

aureus 

Sa/monella spp. 10 Ausencia/25 g 

listeria 
10 Ausencia/25 g 

monocytogenes 

17.2. Subgrupo del alimento: alimentos preparados que han 
recibido tratamiento térmico y están listos para el consumo: son 
una mezcla de múltiples componentes (ejemplos: carne, salsas, 
cereales, queso, verduras) en lata o en otra presentación de 
conserva, el consumidor puede o no calentar antes de su consumo 
Algunos ejemplos son: espagueti en conserva con albóndigas, carne 
desmenuzada de res con patatas en lata (hash). 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

Aerobios mesófilos, 
previa incubación 35 NIA Ausencia/g 
ºC por 1 O días. 

Anaerobios 
c 

¡nesófilos, previa NIA Ausencia/g 
incubación 35 ºC poi 
10 días. 

17.3. Subgrupo del alimento: alimentos preparados deshidratados: 
~on una mezcla de múltiples componentes secos (ejemplos: carne 
~alsas, cereales, quesos, hortalizas) que se reconstituyen con agua 
r leche antes de consumirlos. Algunos ejemplos son: platillos secos 
Ktallarines con pollo, brócoli y salsa) y acompañantes secos (frijoles 
~ondimentados, arroz y puré de papas). 

 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento .. - . .. 

Sa/monella spp. 10 c Ausencia/25 g 

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

18.1. Subgrupo del alimento: postres preparados listos para 
consumo. Ejemplos: flanes, pudines y gelatinas. 

Parámetro Categoría 
Tipo de 

Límite permitido 
alimento 

Staphylococcus 
aureus (postres que 8 10 UFC/g 
ontengan leche). c 

¡Sa/monel/a spp. 10 Ausencia/25 g 

TABLA 2. CRITERIOS MICROBIOLÓGICOS PARA LA 
VIGILANCIA 

1.0. Grupo de Alimento: Leche y productos lácteos. 

1.1 Subgrupo del alimento: leche pasteurizada con o sin 
¡saborizantes, con o sin aromatizantes, sus mezclas de producto 
lácteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares. 

-- - ... 
Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 
-

<3 NMP/ 

l,Escherichia mLo 

"'o/i 
2 o -

<10 UFC/ 
mL -

'¡Sa/monella 
A 2 5 o Ausencia/25 

mL -· spp. 
·--- -

'iStaphylococ-
3 1 10 UFC/mL 102 UFC/mL 

"'us aureus 
-·-- -
Listeria mo-

2 o Ausencia/25 ---
nocytogenes mL 

1.2. Subgrupo del alimento: leche UAT (UHT) y crema UAT (UHT 
n empaque aséptico, sus mezclas de producto lácteo con aceite u 

grasa vegetal comestible y similares. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Aerobios me-
sófilos (previa 

Ausencia/ 
incubación a 2 5 o 

mLog -
35 ºC por 10 
días). 

Anaerobios c 
mesófilos 
previa 

2 5 o Ausencia/ ·---ncubación a mLog 
35 ºC por 10 
días). 



1.3. Subgrupo del alimento: leche evaporada, sus mezclas d~ 
producto lácteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

l-\erobios me-
~ófilos (previ2 

Ausencia/ 
ncubación a 2 o --

l35 ºC por 10 
mL 

(lías). 

c - 5 Anaerobios 
mesó filos 
previa 

2 o Ausencia/ -incubación a mL 
l35 ºC por 10 
klías). 

1.4. Subgrupo del alimento: leche condensada, sus mezclas di 
tproducto lácteo con aceite o grasa vegeZtal comestible y similares 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

'Staphylococ-
"'us aureus 
KPrevia c 2 5 o < 10 UFC/g ----
ncubación a 

l37 ºC por 3 
lc!ías). 

1.5. Subgrupo del alimento: leche en polvo, mezclas en polvo pan 
helados, crema en polvo, sus mezclas de producto lácteo con aceitl 

IO grasa vegetal comestible y similares. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 
--· 

Salmonella c 2 5 o A usen-
cia/25g --spp. 

1.6. Subgrupo del alimento: crema dulce, crema ácida (natilla), crem~ 
batida, sus mezclas de producto lácteo con aceite o grasa vegetal comestiblE 
y similares. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

'Salmonella 
2 o Ausencia/25 -spp. - g 

'Staphylococ-
3 1 10 UFC/g 102 UFC/g 

lcus aureus -A 5 < 3 NMP/g 
IEscherichia 

2 o o -lno/i 
< 10 UFC/g -llisteria mo-

2 o Ausencia/25 -lnocytogenes g 

 

1.7. Subgrupo del alimento: mantequilla y mantequilla con especias 
~grasa butírica), sus mezclas de producto lácteo con aceite o grasa vegetal 
~omestible y similares. 

Plan de muestreo Límite 
Parámetro Tipo de 

alimento 
Clase n c m M 

'Palmonella 
¡spp. (para el 

2 o V\usencia/25 g -¡producto con 
!especias). -'Staphylococcus 

3 1 10 UFC/g IO'UFC/g 
iaureus A 5 -IEscherichia <3NMP/go 

2 o -'(::oli < 10 UFC/g -
llisteria mono-

2 o Ausencia/25 g -ytogenes 

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

Plan de muestreo Límite 
Parámetro Tipo de 

alimento 
Clase n c m M 

IEscherichia 
3 1 10 UFC/g IO'UFC/g 

·o/i -IStaphylococcw; 
3 

iaurew; 
1 102 UFC/g 10' UFC/g 

B - 5 --
llisteria mono-

2 o [Ausencia/25 E -'(::ytogenes - .. -

l'ialmonella spp. 2 o IAusencia/25 f -

1.9. Subgrupo del alimento: quesos frescos, no madurados, requesón, sm 
1D1ezclas de producto lácteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares 

Plan de muestreo Límite 
Parámetro Tipo de 

alimento 
Clase n c m M 

l,Escherichia 
3 1 10 UFC/g IO'UFC/g iro/i -

'Staphylococcw; 
3 1 lO'UFC/g 10' UFC/g 

laurew; 
A - 5 

llisteria mono-
2 o Ausencia/25 g -ytogenes 

..... -
'Salmonella spp. 2 o Ausencia/25 g -

NOTA 1. En el caso de Panamá, se aplicará el siguiente criterio microbiológico 
para el Staphylococcw; aurew;: n • 5; c • !; m • 10 UFC/g; y M = 102 UFC/g. 

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

Plan de muestreo Límite - . 

Parámetro 
T.ipo de lclasel n 1 

1 ahmento 
c m M 



Escherichia 
< 3 NMP/g 

B 2 5 o o 
oli -

< 10 UFC/g 

1.11. Subgrupo del alimento: helados a base de leche, sus mezclas df 
J>roducto lácteo con aceite o grasa vegetal comestible y similares. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

iEnterobacte-
3 2 10 UFC/g 102 UFC/g 

lriaceae -
'f)taphylococ-

3 1 IOUFC/g 102 UFC/g 
irus aureus 

A - 5 
'iSalmonel/a 

2 o Ausencia/25 ----spp. g -
llisteria mo-

2 o Ausencia/25 ----'fiocytogenes g 

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

12.1. Subgrupo del alimento: margarina y otras grasas emulsionadas 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

iEscherichia 
< 3 NMP/g 

2 o o 
'f;o/i -

< 10 UFC/g -
'Salmonella 
spp. (sólo 
tpara produc-

2 o A usen-
~os que con- cia/25g --
~ienen leche o 
especias). -Staphylococ-
'f_;us aureus e 5 
Ksólo para 
¡productos 3 1 102 UFC/g 103 UFC/g 
¡que contie-
nen leche o 
specias). -

listeria 
monocytoge-
nes (sólo para 

2 o Ausencia/25 
productos -g 
que contienen 
eche). 

.2. Subgrupo del alimento: mantequilla de maní y productos simi 
ares (pastas de semillas altas en grasa). 

Plan de muestreo Límite 

m M 
Parámetro 

Tipo de Cl 
alimento ase n c 

 

l.Escherichia <3 NMP/go 

'f;:oli 
2 o -

A 5 
< 10 UFC/g - .. --·-

'Salmonel/a spp. 2 o Ausencia/25 g -
3.0. Grupo de Alimento: hielo y postres a base de agua. 

3.1. Subgrupo del alimento: hielo comestible. 

Plan de muestreo Límite 
Parámetro Tipo de 

alimento 
Clase n c m M 

< 1.1 
NMP/lOOmL 

o 

Escherichia 
A 2 5 o < 1 NMP/100 

oli mL --
o 

< 1 UFC/100 
mL 

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

Plan de muestreo Límite 
-·· .. .. 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Escherichia < 3 NMP/g o 

coli 
A 2 5 o -< 10 UFC/g 

3.3 Subgrupo del alimento: helados elaborados a base de agua con consti-
oyentes lácteos. 

Plan de muestreo Límite 
Parámetro Tipo de 

alimento 
Clase n c m M 

Enterobacteria-
3 2 10 UFC/g 102 UFC/g 

eae 
A - 5 

Salmonella spp. 2 o Ausencia/25 g --
4.0. Grupo de Alimento: frutas y vegetales. 

4. t. Frutas y vegetales frescos 

fl. t. l. Subgrupo del alimento: enteros empacados. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

ISalmone//a 
2 o Ausencia/25 --·-spp. e - 5 

g 
··-

l,Escherichia 
2 o Ausencia/25 

"'oli Ol 57.H7 
----

g 

.1.2 Subgrupo del alimento: pelados y cortados, empacados. 



Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 
-·· 

'Salmonella 
2 o Ausencia/25 ---ISpp. - g 

l,Escherichia 
oli 0157:H7 

8 2 5 o Ausencia/25 
sólo en vege- --g 
ales). -~isteria mo-

2 o Ausencia/25 --'nocytogenes g 

4.2. Subgrupo del alimento: frutas y vegetales procesados. 

14.2.1. Subgrupo del alimento: frutas y vegetales congeladm 
Kenteros, pelados o troceados). 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro 
Tipo de 

alimento 
Clase n c m M 

IEscherichia 
3 2 10 UFC/g 102 UFC/g 

"'o/i -'Salmonella 
8 2 5 o Ausencia/25 --

ISpp. - g 

llisteria mo-
2 o Ausencia/25 -lnocytogenes g 

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

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Escherichia 
3 1 102 UFC/g 101 UFC/g 

ro/i 
8 - 5 

Salmonella 
2 o Ausencia/25 ---

¡spp. g 

14.2.3. Subgrupo del alimento: conservas de vegetales y frutas 
¡envasados y tratados térmicamente. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

!Aerobios me-
¡sófilos (prevfa 
incubación a 2 1 Ausencia/g -
~5 ºC por 10 
klías). 

V\naerobios 
8 - 5 

mesófilos 
previa 

2 1 Ausencia/g ----
ncubación a 

l35 ºC por 10 
klías ). 

14.2.4. Subgrupo del alimento: jaleas, mermeladas y rellenos abas€ 
kte frutas, utilizados para pastelería. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

IEscherichia 
< 3 NMP/g 

2 o o ---
k:oli 

 

c - 5 
< 10 UFC/g 

'Salmone//a 
Ausencia/25 

spp. (para 2 o ---· 
e llenos). 

g 

14.2.5. Subgrupo del alimento: productos a base de soya (ejemplos: 
preformados y proteína de soya). 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

lsalmone//a 
2 o Ausencia/25 --·-

ISpp. - -- g 

IEscherichia 
c 5 < 3 NMP/g 

2 o o 
1 ~0/i -

< 10 UFC/g 

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

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Salmone//a 
2 o Ausencia/25 ---spp. - g 

IEscherichia 
< 3 NMP/g 

c 2 5 o o 
1~0/i ----

i-
< 10 UFC/g 

L'staphylococ-
•~us aureus 

3 1 102 UFC/g 103 UFC/g 

5.0. Grupo de Alimento: productos de confitería. 

15.1 Subgrupo de Alimento: productos de cacao, chocolates ) 
similares, con o sin nueces. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

lsalmonella c 2 5 o Ausencia/25 -ISpp. g 

15.2 Subgrupo de Alimentos: turrones, mazapán, dulces típicos, 
klulce de panela y otros productos que contienen principalmente 
azúcar y sus equivalentes dietéticos. No estarán sujetos a análisis 
~os confites duros, polvos acidulados, goma de mascar, gomitas y 
malvaviscos. 



Plan de muestreo Límite < 3 NMP/g 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 
l,Escherichia o 

~oli 
2 o ----

< 10 UFC/g 

'Salmonella -spp. (sólo 
para produc-

2 o Ausencia/25 ...... __ "Staphylococ-
os que con- g irus aureus 
ienen huevo ~productos 

o maní). !Con relleno 3 1 10 UFC/g 10' UFC/g 
1-

'Staphylococ-
PUS aureus B 5 
solo para 

3 1 10 UFC/g !02 UFC/g 
oroductos 

13 base de 
lderivados 
~ácteos). 

-que contienen 
eche). -

Escherichia 
< 3 NMP/g 

2 o o 
coli 

---
< 10 UFC/g 

r;almonella 
spp. (pro- B 5 

duetos con 
Ausencia/25 

elleno a base 2 o --
de derivados 

g 

lácteos, cacao 
6.0. Grupo de Alimento: cereales y derivados. o carne). 

-
~.l. Subgrupo del alimento: cereales en hojuelas, en barras, molidos 
~en polvo y cereales para desayuno. Ejemplos: avena y cebada en 
~ojuelas, molidos o en polvo y otros cereales que requieren cocción 

Listeria mo-
nocytogenes 
productos 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

on relleno 
2 o Ausencia/25 

a base de 
----

g 
derivados 
ácteos, cacao 

Escherichia 
<3 NMP/g 

2 o o 
POii ---

o carne). 

c 5 < 10 UFC/g -
Salmone/la 

2 o Ausencia/25 ---- 7.3. Subgrupo del alimento: galletas que contengan mantequilla de 
spp. g maní como relleno o sus mezclas. No estarán sujetas a análisis las 

demás galletas. 
7.0. Grupo de Alimento: pan y productos de panadería y pastelería. 

Plan de muestreo Límite .. 
ru. Subgrupo del alimento: pan, productos de panadería ordina-
ria y mezclas en polvo. Frescos o congelados. 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

.... 
Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Salmonella c 2 5 o Ausencia/25 ---spp. g 

< 3 NMP/g 
l,Escherichia 

B 2 5 o o 
-.:oli -

8.0. Grupo del Alimento: carnes y productos cárnicos. 

< 10 UFC/g 
~.l. Subgrupo del alimento: productos cárnicos crudos 
~mpacados, refrigerados o congelados en cortes, piezas, picados 

17.2. Subgrupo del alimento: panadería fina con o sin relleno, dulc~ 
~ salada: queques, pasteles, tortas, donas, panecillos y muffins 
frescos o congelados. No estarán sujetos a análisis los productm 

molidos, embutidos crudos o formados, incluyendo empanizados y 
rebozados, marinados, tenderizados. No incluye materias primas, 
ni productos de aves de corral y caza. 

rudos ni las galletas. 
Plan de muestreo Límite 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Parámetro 
Tipo de 

alimento 
Clase n c m M 

 



IEscherichia 
(co/iOJ57:H7 
tcame molida, 
IJicada y tortas 
para hambur-
¡guesas, embu-

2 o Ausencia/25 ·-~idos crudos g 
IO formados, 
lcames marina-
Idas, rebozadas 
~enderizadas y 
lempanizadas ). 

i-

IEscherichia 
icoli (excepto 

A 5 

carne molida, 
picada y tortas 
!Para hambur-
¡guesas, embu-

3 2 10 UFC/g 10' UFC /g 
ltidos crudos 
IO formados, 
¡carnes marina-
das, rebozadas 
enderizadas y 

empanizadas ). 

i- ·-· 
Salmone//a 

2 o Ausencia/25 -spp. g 

8.2 Subgrupo de alimento: productos cárnicos crudos empacados df 
aves de corral y caza, refrigerados (frescos) o congelados, enteros, e11 
cortes, piezas, picados, molidos, curados-crudos, embutidos crudos u 
formados crudos, incluyendo empanizados y rebozados. No incluyf 
materias primas. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

ISalmone//a 
2 1 

Ausencia/25 -lspp. 
A 5 

g -IEscherichia 
3 1 JO' UFC/g 10' UFC/g 

iro/i 

NOTAS: 
1. Para los formados crudos se deberá incluir en un lugar visible 
de la etiqueta las instrucciones de cocción necesarias para mitigar 

el riesgo. 

2. En el caso de El Salvador, Guatemala y Panamá, para los productos 
crudos de carne de gallo, gallina, pollo no se aplicará la tabla del 

subgrupo 8.2 

• 3 Subgrupo del alimento: productos cárnicos cocidos, incluyend 
os curados o ahumados. Ejemplos: embutidos, formados, tocineta 
até, chuleta ahumada, costillas ahumadas, cortes cocidos de ave 
e corral y caza, vacunos, porcinos, entre otros. 

Plan de muestreo Límite 

m M 
Parámetro Tº d 1po e CI 

alimento ase n c 

 

IEscherichia 
3 2 JO UFC/g JO' UFC/g 

'coli ----'lsalmonella 
2 o IAusencia/25 ~ 

lspp. --------IListeria 
'monocyto- 2 o IAusencia/25 E ·-
genes -----IStaphylo- A 5 

1 ~occ11s 3 1 JO' UFC/g 103 UFC/g 
la11re11s ._ 
IC/ostridium 
verfringens 
productos 

3 J J02 UFC/g J03 UFC/g 
!Cárnicos 
!cocidos no 
!curados) 

18.4. Subgrupo del alimento: carnes curadas crudas desecadas u 
lrermentadas, se exceptúan productos de aves de corral. Ejemplos: 
lchorizo o longaniza china, chorizo español y jamones curadm 
!desecados listos para consumo, entre otros. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 
-

IEscherichia 
3 2 10 UFC/g 102 UFC/g 

"'oli 
A i- 5 

ISalmonella 
2 o IAusencia/2 5 E ---spp. 

$.5. Subgrupo del alimento: carne envasada y tratada térmicamente. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

!Aerobios 
rnesófilos 
previa 

2 o Ausencia/g 
tincubación ----
135 ºC por 
IOdías). 

!Anaerobios 
A -- 5 

hnesófilos 
kprevia 

2 o Ausencia/g -incubación 
135 ºC por 
10 días). 

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

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

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tº d 1po e CI 
alimento ase m M n c 



l,Escherichia 
3 1 10 UFC/g 102 UFC/g 

k:oli -'Staphylo-
k:occus 3 1 10' UFC/g IO'UFC/g 
iaureus 

- - ·- -'Salmonella A 5 
2 o Ausencia/25 g ----

~pp. -Vibrio 
k:holerae 

2 o Ausencia/25 g 
ltoxigénico ··-
PI I 0139 

~.2. Subgrupo del alimento: pescados precocidos, cocidos, salados 
~ahumados. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Escherichia 
3 1 IOUFC/g 10' UFC/g 

k:oli -
Staphylo-
occus 3 2 102 UFC/g 103 UFC/g 

aureus -Salmonella A 2 5 o Ausencia/25 g ----spp. - ... 

listeria 
monocyto-
genes (para 2 o IAusencia/25 g ----
productos 
ahumados). 

9.3 Subgrupo del alimento: moluscos y crustáceos, precocidos, 
cocidos, salados o ahumados. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Staphylo-
"°OCCUS 3 1 10' UFC/g 103 UFC/g 
iaureus -ISalmonella A 2 5 o Ausencia/25 g -
~pp. -llisteria 
'{nonocyto- 2 o Ausencia/25 g -
¡genes 

.4. Subgrupo del alimento: pescados, moluscos, equinodermo 
crustáceos envasados tratados térmicamente (comercialment 

stériles). 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro 
Tipo de CI 
alimento ase n m M c 

!Aerobios 
mesófilos 
previa 

2 o Ausencia/g ----
incubación 
35 ºC por 
IOdías). 

A 5 -
Anaerobios 
mesófilos 
previa 

2 o Ausencia/g -ncubación 
35 ºC por 
!O días). 

9.5. Subgrupo del alimento: productos marinos y de agua dulce 

 

envasados pasteurizados. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

f;scherichia < 3 NMP/g o 
2 o --

"'oli < 10 UFC/g -'Staphylo-
"°OCCUS 3 1 10 UFC/g 102 UFC/g 
'(lureus A 5 -'Salmonella 

2 o Ausencia/25 g -
spp. -llisteria 
1monocyto- 2 o Ausencia/25 g -· 
¡genes 

~.6 Subgrupo del alimento: preparados a base de pescado 
moluscos, crustáceos y equinodermos, empacados listos para 
~onsumo. Ejemplo: ceviche, coctel, carpaccios, sashimi, entre 
~tros. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Escherichia 
3 1 10 UFC/g 10' UFC/g 

coli -
Staphylo-
"OCCUS 3 1 10 UFC/g 102 UFC/g 
aureus -Salmonella 

2 o IAusencia/25 g ----
spp. 

A - 5 
listeria 
monocyto- 2 o IAusencia/25 g --
genes -Vibrio 
"'holerae 

2 o IAusencia/25 g -·· oxigénico 
K:ll /0139 

NOTA l. En el caso de Panamá, se aplicarán los valores establecidos 
en la tabla, adicional se analizará Vibrio parahaemolitycus, tipo de 
riesgo A, Clase 3, n=5, c=l, con un límite de ausencia en 25g. 



10.0. Grupo del Alimento: huevos y derivados. 

10.1. Subgrupo del alimento: huevos frescos en su cáscara empacados. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

l,Salmonella 
A 2 5 o Ausencia/25 g -

~pp. 

NOTA l. El análisis del huevo se realizará al contenido interno del mismo. 

10.2. Subgrupo del alimento: huevos enteros, claras, yemas, pasteurizadm 
líquidos o deshidratados. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Salmonella 
A 2 5 o Ausencia/25 g -spp. omL 

11.0. Grupo del Alimento: miel de abeja. 

11.1. Subgrupo del alimento: miel de abeja. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

!Recuento 
lde bacterias 
¡anaerobias e 3 5 1 10 UFC/g 10' UFC/g 
sulfito reduc-
~oras 

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

12.1. Subgrupo del alimento: mayonesas y aderezos (a base de huevo). Nu 
estarán sujetos a análisis los aderezos que no contengan huevo. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Salmonel/a 
2 o Ausencia/25 g ·-spp. 

B - s 
'{;taphylococ-

3 
us aureus 

1 10 UFC/g 10' UFC/g 

12.2. Subgrupo del alimento: especias, hierbas deshidratadas y condimen 
~os. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 
.. 

l,Salmonella e 2 5 o Ausencia/25 g ·-
~pp. 

12.3. Subgrupo del alimento: salsas de tomate, mostaza y salsas par 
azonar. 

Parámetro 

Plan de muestreo 

Tipo de 
alimento 

Clase n 

Límite 

c m M 

 

l.Escherichia <3 NMP/go 

K:oli 
2 o ---

< 10 UFC/g -
Salmonella 
spp. (salsas 

2 o Ausencia/25 g --para sazo-
¡nar). -
!Aerobios 
mesó filos, 
previa 
ncubación 

2 o Ausencia/g 
35ºCporl0 e 5 ---
días (para 
productos 
enlatados). -Anaerobios 
mesó filos, 
previa 
·ncubación 

2 o Ausencia/g 
35 ºC por 10 ----
días (para 
productos 
enlatados). 

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

13.1 Subgrupo del alimento: fórmulas infantiles o de inicio, lácteas y ne 
lácteas, para lactantes (O a 6 meses). Alimentos dietéticos deshidratados e 
líquidos para usos nutricionales especiales destinados a lactantes menores 
kle 6 meses, incluidos los productos para el enriquecimiento de la leche 
materna. Ejemplos: fórmulas en polvo y fórmulas líquidas. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n e m M 

'Salmonella 
2 o Ausencia/25 g -¡spp. -'Cronobac-
2 o Ausencia/JO g --

~er spp. -
!Aerobios 
1mesófilos, 
¡previa 
~ncuba-

ición 35ºC N/A o Ausencia/g ----
por 10 
klías (para 

A 5 !fórmulas 
níquidas). -
Anaerobios 
mesófilos, 
previa 
ncuba-

lción 35ºC N/A o Ausencia/g -
lJor 10 
días (para 
..-órmulas 

íquidas). 

NOTA 1. En el caso de Panamá, se aplicarán los valores establecidos en 
esta tabla, adicional se analizará Enterobacteriaceae, tipo de alimento 
A, clase 2, n=5, c=O, con un límite de< 10 UFC/g. 



13.2. Subgrupo del alimento: alimentos complementarios ) 
fórmulas de continuación o de seguimiento destinados a lactantes 
kte mayor edad (6 a 12 meses) y niños pequeños (12 a 36 meses) 
¡alimentos dietéticos deshidratados o líquidos destinados a usos 
~speciales. Ejemplos: fórmulas de seguimiento y complementarias 
~n polvo o líquidas, cereales, cereales para papilla, entre otros. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro r d 
.•PO e Clase n 

ahmento 

"f)almonella 

~pp. 

!Aerobios 
tmesófilos, 
vrevia 
incuba-
ión 35ºC 

por JO 
9ías (para 
fórmulas 
líquidas). 

Anaerobios 
mesó filos, 
previa 
incuba-
ión 35ºC 

por 10 
días (para 
fórmulas 
líquidas). 

-

NI.\ 

-

m 

o Ausencia/g 

- -··-

o Ausencia/g 

M 

NOTA l. En el caso de Panamá, se aplicarán Jos valores establecidos 
en esta tabla, adicional se analizará Bacillus cereus (para Jos alimentos 
que contengan arroz), tipo de alimento A, clase 3, n=5, c=l, con un 
límite de< 102 UFC/g. 

13.3 Subgrupo del alimento: alimentos para bebés, llenados 
aséptica mente en recipientes herméticos. Ejemplos: jugos y 
o lados. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase 11 e m ·'.\1 

Aerobios 
mesó filos, 
previa ., o Ausencia/g -ncubación 

.. 
35ºC por 
10 días. 

¡\ - 5 
Anaerobios 
mesó filos, 
previa 

~ o Ausencia/g -ncubación 
35ºC por 
10 días. 

 

13.4. Subgrupo del alimento: preparados dietéticos para regímenes 
kte control de peso. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m '.\I 

!Aerobios 
tmesófilos, 
¡previa 
incuba-
K;ión 35ºC 
¡por 1 O ., o Ausencia/g -klías (para "' 
¡productos 
~íquidos 
K;omer-
K;ialmente 
~stériles). 

-
!Anaerobios 
imesófilos, 
¡previa 
tincuba- ¡\ 5 
K:ión 35ºC 
¡por 1 O ., o Ausencia/g -k!ías (para 

... 

¡productos 
líquidos 
k:omer-
k:ialmente 
~stériles). 

-"f)almonella 

~pp. 

Ksólo para 
¡productos 2 o Ausencia/25 g --
lno comer-
K;ialmente 
~stériles). 

13.5. Subgrupo del alimento: alimentos para regímenes 
!especiales: los elaborados o preparados especialmente para 
l';atisfacer necesidades especiales de alimentación determinadas 
por condiciones físicas o fisiológicas particulares, para utilizarse 
~orno complemento o suplemento dentro de una dieta equilibrada . 
Ejemplos: mezclas alimenticias en polvo o líquidas para mujeres 
~mbarazadas, adulto mayor, diabéticos, personas con deficiencia 
nutricional, entre otros. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro 
Tipo de 

Clase n e 111 M 
alimento 



V\erobios 
mesófilos. 
previa 
incuba-
~ión 35ºC 
por JO , o Ausencia/g 
días (para 

.. --
productos 
íquidos 
omer-
ialmente 

<>stériles). -Anaerobios 
mesó filos, 
previa 
ncuba-
ión 35ºC 

por JO 
2 o Ausencia/g 

días (para ¡\ 5 -
productos 
íquidos 

comer-
iaimente 

estériles). -Sa/monella , o V\usencia/25 g .. -spp. 
>--- -.='="""=--= 

Listeria 
mono-
cytogenes 
alimentos 

destinados 
2 o lA.usencia/25 g -a mujeres 

embara-
zadas y 
istos para 
onsumo). 

14.0. Grupo del Alimento: bebidas no alcohólicas. 

14.1 Subgrupo del alimento: bebidas envasadas no carbonatadas 
pasteurizadas (jugos, productos concentrados, bebidas líquida! 
artificiales, entre otros). No estarán sujetos a análisis las mezcla! 
en polvo para preparar bebidas instantáneas. 

Plan de muestreo Límite 
.. ·-

Parámetro 
Tipo de 
alimento 

Clase n l' m 

-
< 3 NMP/mL 

'iEscherichia og 

"'ali 
c 2 5 o 

< IOUFC/mL 
og 

14.2. Subgrupo del alimento: néctares de frutas 

Parámetro 

Plan de muestreo 

Tipo de Clase 11 

alimento 

Límite 

l' lll 

M 

-

M 

<3 NMP/mL 

Escherichia e 2 -~ () 
og 

ali -
.: JO UFC/mL 

og 

14.3 Subgrupo del alimento: jugos y bebidas 110 pasteurizados. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

<3 NMP/mL 

Escherichia 
2 o og 

ali -
¡\ 5 

< 10 UFC/ml. 
og -

Salmonel/a , o Ausencia/25 .. 
mLog -spp. 

14.4 Subgrupo del alimento: agua envasada. 

Plan de muestreo Límite 
Parámetro --

Tipo de 
Clase n c m M 

alimento 

< 
1.1 NMP/IOO 

mLo 
Coliformes 

() < l NMP/100 
o tales -

mLo 
¡\ 2 !> 

< l UFC/100 
mL 

Pseudomo-
Ausencia/100 

nas aerugi- o -mL 
nasa 

14.S Subgrupo del alimento: té, bebidas de flores, hierbas y frutas 
para infusión. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n e m 1\1 
.. 

Escherichia 
() 

< 3 NMP/go 
·oli -

e 2 5 < IO UFC/g 

')a/mane/la o Ausencia/25 g -spp. 

14.6 Sub-grupo del alimento: bebidas a base de cereales. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n e m M 

<3 NMP/mL 

'iEscherichia o 
og 

k.·oli -
e 2 5 

< 10 UFC/ml. 
og 

'Salmo ne/la o Ausencia/25 
mLog -spp. 

 



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

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

Plan de muestreo Límite 

Parámetro 
Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

IEscherichia 
< 3 NMP/go 

2 o ---""o/i < 10 UFC/g 
c - 5 

lsalmonella 
2 o IAusencia/25 E -spp. 

15.2. Subgrupo del alimento: semillas y nueces. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro 
Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

··--- ~----·- - '-· -- ·-·-

Escherichia 
< 3 NMP/g o 

o/i 
2 o -

< 10 UFC/g 
B - 5 

Salmonella 
2 o IAusencia/25 ! ---

ISpp. 

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

16.1. Subgrupo del alimento: caldos, sopas, cremas, salsas, puré d• 
!vegetales y consomés, deshidratados que requieren cocción. 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro 
Tipo de 

alimento 
Clase n c m M 

lsalmonella c 2 5 o Ausencia/25 g ---spp. 

17.0. Grupo del Alimento: comidas preparadas. 

17.1. Subgrupo del alimento: comidas preparadas refrigeradas 
ongeladas: son una mezcla de múltiples componentes (ejemplos: 
ame, salsas, cereales, quesos, hortalizas) que se vende 
efrigerados o congelados al consumidor. Algunos ejemplos son: 
asaña, 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) 
ariedades de tamales, popusas y otros platos típicos. 

Plan de muestreo Límite 
Parámetro.._ ............ __ .... ....,,.... __ ........ +-................................... ---1 

Tipo de CI 
alimento ase n c m 

 

,f':scherichia 
iro/i (para 

< 3 NMP/g o ensaladas 
kle múlti-

2 o ----
ples ingre-
klientes) 

< 10 UFC/g 
A - 5 'Staphy/o-

'COCCUS 3 1 10 UFC/g 102 UFC/g 
aureus -'Salmonella 

2 o IA usen e ia/2 5 g ----
sPP· - -"iisteria 
'{nonocyto- 2 o Ausencia/25 g -
~enes 

17.2. Subgrupo del alimento: alimentos preparados que han reci-
lbido tratamiento térmico y están listos para el consumo: son una 
mezcla de múltiples componentes (ejemplos: carne, salsas, cerea-
les, queso, verduras) en lata o en otra presentación de conserva, 
iel consumidor puede o no calentar antes de su consumo. Algunos 
!ejemplos son: espagueti en conserva con albóndigas, carne desme 
1Duzada de res con patatas en lata (hash). 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

IAerobios 
lmesófilos, 
!Previa 

2 o Ausencia/g -ncubación 
135 ºC por 
10 días. 

!Anaerobios 
c - 5 

1mesófilos, 
¡previa 

2 o Ausencia/g ----pncubación 
35 ºC por 
10 días. 

17.3. Subgrupo del alimento: alimentos preparados deshidrata-
dos: son una mezcla de múltiples componentes secos (ejemplos: 
carne, salsas, cereales, quesos, hortalizas) que se reconstituyen 
con agua o leche antes de consumirlos. Algunos ejemplos son: pla-
tillos secos (tallarines con pollo, brócoli y salsa) y acompañantes 
secos (frijoles condimentados, arroz y puré de papas). 

Plan de muestreo Límite 

Parámetro Tipo de 
alimento 

Clase n c m M 

Salmonella c 2 5 o Ausencia/25 g ----spp. 

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

18.1. Subgrupo del alimento: postres preparados listos para 
!Consumo. Ejemplos: flanes, pudines y gelatinas. 



Plan de muestreo Límite 
Parámetro Tipo de 

alimento 
Clase n e m M 

Staphylo-
'"OCCUS 

aureus 
3 1 10 UFC/g 10' UFC/g 

J'ostres que e !-contengan 
eche) -Salmonella 

;? o ~usencia/25 g ---
spp. 

9. CONSIDERACIONES PARA EL MUESTREO 

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

10. MÉTODOS DE ANÁLISIS 

Para la verificación oficial de registro sanitario y la vigilancia, 
como métodos de referencia se aplicarán los métodos 
analíticos normalizados y aprobados, listados en este RTCA 
en su versión 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 análisis (OMA) de laAOAC lnternational 
y AFNOR. Para los laboratorios donde se utilicen técnicas 
de biología molecular, sus resultados positivos deberán ser 
confirmados en agares diferenciales, ensayos bioquímicos, 
serológicos o genéticos. 

DETERMINACION 

'f:;ronobacter spp. 

METODOLOGIA 

Chen Y, Lampe! K, and Hammack T. Crono 
bacter. Chapter 29. Bacteriological Analytical 
Manual Online. U.S. Food and DrugAdminis 
ration. 

nttp ://www.fda.gov/F ood/F oodScienceRe 
search/LaboratoryMethods/ucm289378.htm 

ISO 22964. Microbiology of the food chain 
- Horizontal method for the detection of Cro 

nobacter spp. 

Health Canada MFLP-27. Method for the De 
ection of Enterobacter sakazakii in Selected 
Foods In: Compendium of Analytical Me 
hods, Vol. 3. 

h ttp: //www. he-se. ge. e a/fn-an/re s-rech1 
¡maly-meth/microbio/volume3-eng.php 

~OAC 2018.01-AOAC Official Methods, 
'Cronobacter species in Select Foods and En 
~iromental Surfaces. 

 

oliformes totales 
scherichia coli 

eng, P., Weagant, S.D., Grant, M.A. an 
urkhardt, W. Enumeration of Escherichi 
oli and the coliform bacteria. Chapter 4. 
acteriological Analytical Manual Online. 
.S. Food and DrugAdministration. 

ttp://www.fda.gov/F ood/F oodScienceRe 
earch/LaboratoryMethods/ucm064948.htm 

merican Public Health Association (APHA) 
merican Water Works Association (AWWA 

nd Water Environment Federation (WEF). 
tandard methods for the examination of wate 
nd wastewater. 9221 Multiple-Tube fermen 
ation technique for members of the colifo 
roup. 22nd Edition, United States of Ameri 
a, 2012. 

merican Public Health Association (APHA) 
merican Water Works Association (AWWA 
d Water Environment Federation (WEF) 

tandard methods for the examination of wa 
er and wastewater. 9222 Membrane filter te 
hnique for members of the coliform group. 
2nd Edition, United States of America, 2012. 

merican Public HealthAssociation (APHA) 
merican Water Works Association (AWWA 
d Water Environment Federation (WEF). 

tandard methods for the examination o 
ater and wastewater. 9223 Enzyme Substrat 
oliform Test. 22nd Edition, United States o 

erica, 2012. 

fficial Methods of Analysis of AOAC Inter 
ational (2016) 20th Ed.,AOAC Intemational 
aithersburg, MD, USA, Official Methods: 
91.14, 991.15,998.08, 2009.02. 

SO 16649-2. Microbiology of food and anima 
eeding stuffs -- Horizontal method for th 
numeration of beta-glucuronidase-positiv 
scherichia co/i -- Part 2: Colony-coun 

echnique at 44 degrees c using 5-bromo-4 
hloro-3-indolyl beta-D-glucuronide 

SO 16649-3. Microbiology of food an 
imal feeding stuffs. Horizontal method fo 
e enumeration of IJ-glucuronidase-positiv 
scherichia coli -Part 3: Most probabl 
umber technique using 5-bromo-4-chloro-3 

· ndolyl-~-Dglucuronide. 

SO 7251. Microbiology of food and animal 
eeding stuffs. Horizontal method for th 
etection and enumeration of presumptiv 
scherichia coli - Most probable numbe 

echnique. 

.A. Enterobacteriaceae, Coliforms, an 
scherichia co/i as Quality and Safi 

ndicators. Chapter 9. Compendium o 
ethods for the Microbiological Examinatio 

fFoods. 51h Edition. Washington, DC. 2015. 
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