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Fsta norma esltablecn las réuulaciﬂnes sanitarias v Jos Jimitos

miximos de. contaminantes mlcrnbxnlﬁqlcas en los alimentos faara
el consume humano .

Fsta norma se aplicard a los productos alimenticios an o aa La-
gar de produceifn u obtencidn, transportacitdn, almacenamw.-nrito,
distribucidn, venta y consumo, asi como a los productos ce
importacién.

1. Generalidades

1.1 La presente norma establece los criterios microbicldgicos
de loa alimentos listos para el consumd, que han sido
sometidos a procescas industriales o.de preparaﬂtﬁn,

Los criterias migrobialdgicos gue se apliquen <n 1as ma-
terias primas, se establecerdn en las normas do cspeoifi-
caciones de calidad de cada producto en especifico.

1.2 Para el cumplimientn de la presente norma.se tendrd cn
cuenta lo establecido en la MNC 3B-00-03:8% "SHEA. Hugie-
ne de los Alimentos. Reguisitos sanitarios generales”

1.3 Los contaminantes microbloldgicos gque no aparézoan regu-
lados en las normas de especificaciones de calidad de
Ins productos,- serdn controladas por las auntoridades
sanitarias correspondientes.

1.4 Ios limites miximos de microorganismos en esta nﬂrma,
estdn establecidos sobre las determinaciones de micraor-
ganismos indicadores de la calidad sanitaria vy la deter-
minacidn de gérmenes patdgenos.

1.5 Los . limites miximes de microorganismos permisibles en los
alimentos =e establecen en el anexo,; en 2]l cual los re-
sultados de las determinaciones cuantitativas estin ex-
presados en colonias por gramo {colfgl o wililitro (mL)
de alimento, exrﬂthdndmnul'nﬁmerﬂ mida probable {NMP}
gque se expresa on ndnoerg g@or 100 mL o g y las dotermina-
ciones cualitativas por positividad o negarcividad,
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2.1 Criteric microbiolégico. Valor microbleldgico establecido
mediante el emplec de procedimientos definidos y aplica-
dos en la aceptacidn de la muestra de alimentos. {Por
ejemplo, nimerc de microorganismos por gramo de alimento).

2.2 Microorganismeos indicadores de calidad sanitaria. Grupos
(0 especies) que son ficilmente enumeradas y cuya presen-
cia en los alimentos {fuera dea los lfmites numéricos),
es considerada como indicacidn de exposicidn a condicio-
nes gue establecidas, pudieran introducir organismos no
deseables v (o) permitir la proliferacidn de especies
patSgonas. Los grupos o especies asf utilizados son lla-
mados microorganismos indicadores, y tienen valor en la
evaluacidn de la sequridad y calidad microbiolégica de
los alimentos,

-
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Producto semielaborado. Producto gus ha recibide trata-
micnto térmico previo en su elaboracidn, mis 0 menos. ri-
gquUIUs0 ¥y gue necesita un tratamiento térmico final para
ser consumido, Ej. Crodqueta, masa para hamburguesa, masa

para fritas, papa rellena, empanada, carne molida cocida
Yy otros. .

2.4 Trara los rezstantes té&rminos utilizados, vEase la

NG 38-00-02:85 "SNSA, Wutricidn e higiene de los alimen-—
tos, Términos y defintciones™.

COMPLEMENTO

Normas estatales de referencia:

MC 38-90-03:085 SNSA. Higiene de los alimentos. Regquisitos sa-
nitarins generales

NC 3I8-00-02:85 SNSA. Nutricién e higiene de los alimentos.
Términos y definiciones
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Conteo to— |Conteo ltbnteu:: de | Conted. ‘|Conteéc de | Conteo Dgtermina~- Prusba | Determina- |
ftal de mi- [de mi- icolifor= de hon- |levaduras | de Sta- citn de de es— cidn de
croorganis-| croar= Fiea feca- | gos fi- |wvidbles phylo= salmonella |terili- | Psewdomonas
mge aero- “|ganis=os |les * | tamento- Cosug ) dad aeruginosa
bids mesd- |colifor- teoliq) S0 AUrEd (col /mL}
filos mas | feolfg) | (col/gl (colfgl
! . .. | leolia) {col/g
Ho. | Tipo de alimanto o col/mg}
1 2 3 4 5 B L <] ‘9 10 11,
1. Leche Auc= ]
tos lictéos -
1.1 |Leche pastsrizada] Sxi0 10 = - = - - ] -
1.2 |Leche pasterizada; g _
saborizada 107 10 = “ - - - - -
1.3 | Leche evaporada I - = - - - - - .
. . 2 |
1.4 |Lache eondensada | sx10 10 . Y 10 10 - - E
1.5 |Leche condensada 5 _ ) : a
saborigads 10= 10 - 10 10 10 = - -
1.6 |Leche &n palve i :
p'ar.ad.lantanten 2,.5x10 10 - 10 10 o neq. an -
: VL 2 2 2 25 9
1.7 |Leche eh polve Exl0 14 - 10 1o 10 neg. &n - -
" 5 g
1.8 |Leche en polve . - , i
5 1 o.zhada i 10 10 - 14 1a 10 neg. en - -
25 g
1.9 I.echs.:_rsl:erili—.
zada para lac-—
tantas (Banco
d= lache)} 25 o = - - - - - =
 ——




1 2 3 4 7 T - B 9 14 11
1.19 | Cereal lacteas- . -
1 do para eon- p
| sumo infant ] 2.5x100 ¢ 14 L0 Lo - - - -
. 4 I 2
1.11 | Aelados L) 14 - - - = = -
: ! P
1.12 | Mamtequilla ' '
(mik. primal - | 10 {10 |~::1ill:l i - i = - -
- [ i
P1.13 s Manbesullla ! : i
T} fprodulits | ! :
3 - i ':l I
LErpni i) - ] - I lﬂlg i o j o neg. en - -
| ] 25 g
1.4 | Duescs [rescos ' : .
[ fooag. lactical | - i 10 10 ".04 H:l2 neg. en = -
! ' | 25 g
PN T 1RSI P i ;
{coag. enzima= i
tica! - [ = - = ! 132 neg. en - =
., 245 g
E ! I .
1.15 | Quesos semidu- i | :
Ews y de pasta - : | .
hilada - - - - ; 2
! 14 :&E-q. & =
N I . P g
| iy '
1.1% ) duesos ;1l.l1;|.'-:15 - - = - . b neg. en - N
25 g
1.17 | Quescs fundi-
_dw::-s = 10 10 - 14 _1|:II2 neg. en - -
— " 34




p 5 3 I s 5 g 7 g e . 10
1.18| Quesogs azules v { - |
blandos - |- il = .- - 10° i pegy. en -
e N || [] ! : E ;‘5 g
| 1 2 2 i P
1.38) Yopurs - 1 ap - oo Y lo- P
2. Carne ro- i '
ductog cdrni- | i
Cs |
. — { !
2.1 |Embutidos - T <10 i - = 10° neg. en
i ' | Z ' 25 g
! | ! .
2.2 | Ahumados { = | !DE ' ‘::ll:l = - 10° neg., €n N
l_ I ] E l 25 ';
B I 1 r ] |
(2.3 | Productos semi- | ! . 3
{ elaborados - [ = <o - = R i neg. en -
. | | 259
2.4 |Consepcas cir- | ;
{nicas asterili- | ' . ,
| zedas - = [ & - - Mg a= '
' ’ . i tiwg.
1
1. Pascados v pro—
ductos pesgue-
leas ™
3.1 | Embutigos y .
n w2 ' - _ < . 2 :
b 10 = - 1a neg. en =
: . 25 g
Y.o | Predusrss semi- 2
elaborfadosg - - 10 - = io neg. en -
FEN




1 Z 3 4 = i 7 B o 10 11
3.3 | Haga de ostidn - - 1o - - 1#2 nEg. & - -
25 g
3.4 | Consarvas de |
peacados y ma=-
risgcos - - - - = = = nega= -
tive
d. | Frutas v ~Hoge-
tales
1.1 Chhﬁervq5 Ag
fruths i - - - = - naga- -
=
4.2 | Zonservas ds . .
Vg tniUs - - - TEga— -
tiva A
a5 Jngﬁs v ta— !
IS &N conEer— 3 '
yay ) = - - - nega- s
tiva
E
4.4 | Vegetalez ies— - .
hidratados - 140 - 132 1ﬂ2 - - - -
4.5 Jubns raefrige=- .
rados o In=- - - - - - - -
€. | Cerwalas y le-
EEminnqu'
5.1 | Jereales Iistﬂﬂ__ ) ) .
-] BAda el consumo i ~ - 11}2_ 1112 _ - P - - )
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1 2 1 *q g o ¥ 2 " e 10 1
£.2 | Haring Je mova - - 10 - - - REeg. &n - -
: | I
k. | Bebidos i : .
i i
£.1 ., Ayuas smbote- | [
’ iladas ” - < 2,2/100| = - - - . - < a2,2/100 mL
Ml | KME} i ' !
r : :
fi.7 ) Refrescos car- ; II ) ;
Fonetades ! - - i - i {'1(3 T 10 - - - -
.3 [ Corvezas y fwul- ’
tas enbakella=
das : - - - ¢ 1 <10 - - - -
I . ’ 1 ]
i'.f- Crrrs A Limenbos - :
| , | . : .
[7.1 | Mayonesa 10 = - 10 10° - neg . W1 - -
E . i 25 g
!'.’-2 Mezela en
f pulve para - : 3 .
helados G Cn - | 2ulo 10 - - - -
| :
L
'-'..‘:; Fasta fresca po— !
1 71 hacadjtas - - 10 - - 102 neg- an - -
: L. B
i
T.-ﬂ-iu P'_:'.".l'.u:'l..'.-s A=
v repoateria a ba-
58 de - rEMas 2
¥ caEnes - 10 ‘::lD = - 1[:2 nNeq. 2n - -
' J 2% g




1 x 4 & 7 8 9 10 11
7.5 | Pastre de gela- 5 . s 4

tina €14 10 10 10 - - - -
T.6 | Productos deri-

vados de la g 3

corcga 10 {_m 2x10 2x10 10 Peg. &n - -

25y

1.7 | Befrescos ine- 3 2 5 :

tantineos <10 1O 10 14 - - - -






