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MERCOSUR\GMC\RES N2 59/93

VISTO : El1 Art 13 del Tratado de Asuncidn, el Art 10 de
la Decisién N2 4/91 del Consejo del Mercado Comin- -y 1las
Resoluciones N2 18/92 del GMC, y la Recomendacidén No.41/93
del Subgrupo de Trabajo N2 3 "Normas Técnicas".

CONSIDERANDO :

Que los Estados Partes acordaron - establecer los
"Principios Generales para el Establecimiento de Criterios y
Patrones Microbioldgicos para alimentos".

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1 - Aprobar los "Principios Generales para el
Establecimiento de Criterios y Patrones
Microbiolégicos para Alimentos", que figura en el
Anexo de la presente Resolucién.

Art. 2 -~ Los Estados Partes pondran en vigencia las
disposiciones legislativas, reglamentarias y
administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucidn y comunicaran el texto de las
mismas al Grupo Mercado ComGn, a través de la
Secretaria Administrativa.

Art. 3 - La presente Resolucidn comenzard a regir a partir
del 31 de diciembre de 1993.
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ANEXO 1

PRINCIPINS GENERALES  PARN  EL ESTABLECIMIENTO DE CRLIIERIOS Y
PATRONES MICROBIOLOGICOS PARA ALIHENTOS-

JINTRODUCC ION-

lLos  principios generales a ser aplleados para el
establecimiento de oriterios y patrones mlcroblologlicos parsa
al leribtea tiahon sy Jueskificacidn en los probBlemas de salud
piblica y an la neseaidad da unifermizar 1leas patiranme para el
comarcio entre los paises.

‘Por esta razdén, organismos internacionales tales como FAOD,

OMS, 0P8, han demostrado preocupscidn creciente en el tema.

)

Asi. el CODEX ALIMENTARIUS y la 1.C.M.3.F. continuamente han
editado documentacidon normativa que reglamenta el tema.

Consiliderando que los paises que integran el HERCOSUR integran
y participan activamente en la elaboracion de los documentos del

CODEX ALIMENTARIUS vy de la [.C.M.8.F., estos ultimos podrdn ser
tomados como referencia. :

CRITERIOS Y PATRONES ARPLICABLES A LA HICROHIOLOGIA DE AL IHMENTOS
Principlos generales para su eastableclmiento
1= befinicion de los criterios microbioldégicos para los allmentos:

1.1- cCaracterizacion de 1los wmicroorganismos y/o sus . toxinas
consideracos de interdés. Con esta finalidad los microorganismos
comprenden bacterias, virus, hongos y levaduras.

1.2- Clas] Flicacion de . los alimentos seglin su riesgo
eplidemiologico.

1.3~ Hétodos de andllisls que permitan s determinacion, asi como
el establecimiento de un sistema de Garantia de Calldad Aanalitica.

1.4- Plan de Huestireo para determinscién del numero y tamafio cle
unidades de muestra a ser anallzadas.

1.5~ Tolerancias microbioldgicas (normas y patrones) que deberan
ser respetadas. '
t

1.6- Ajuste de las tolerancias en funcion dal namero de unidades
de muestra anallzadas.

i
2- Categorias principoles de los criterios para elaboracion de
patrones microblologlcos-

2.1- Criterio obligatorio:

Se refiere a los microorganismos considerados pakoaenos y/o
sus marcadores, de importancla en salud pnblica y Jde acuerdo con
la clase <o allmento. '

e .
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2.2- Criterio complementario (recomendatorio):

2.2.1- Son los criterios relativos a la evaluaacion del proceso
techologico utilizado para la obtencion de un producto termlnado.
5.2._9- 8Son los criterios que pueden orlentar al fabir-icante perd
aue ne tiene ia Finalidaed de lnspecolon tinal.

3- Finalidades do los criterfos microbioldgicos para allmentos-

%.1- Proteccién de la Salud del Consumidor.
%.2- Uniformidad de Criterios para las prdctlcas de comelcio.

4- cConzideraciones sobre loms principlos para el establecimiento vy
aplicacion de las Normas y Palkirones Microblologicos-

4.1- Los principiozs son aguetlos indicados en los documentos
elaborados por el CODEX ALIMENTARIUS.

~ Estos principlo deberdn respelar disposiciones estableclidas
on documentos cue tratan de BUENAS PRACTICAS OE ELARORACION y aus

formas de evaluacion, como Andllisia do Riesgo y Control de Puntos
Cratlicos.

4.2~ "En sltuaclones de riesgo epidemioldiglico que justiliquen un
ALERTA SANITARLIU, deberan ser reallzadas otraz determinaciones
microblioldogicas no incluidas en las Normas y Patrones

establecidos, en funcion del problema.

5- Componentes de las normas y patrones microbiiologlcos-

5.1~ lLos microoryanismos selecclonados para el produclo
considerado.

5.2« Los métodos recomandados para su determinacion.

5.3 l.as tolerancias relaclionadas con 1os microorganismos
selecclonados y su distribucion en las muestras analizadas, de
acuerdo con el plan de muestireo. ’ :

5.4~ Plan de muestreo adecuado para el allmento considerado.

t

6— Hétodos de Muestreo y Hanipulacidon de las Muestras-

6.1~= De  acnerdo con  CODEX  NALIWMENTARIUS, 1.C. M., y otros
organismos internacionalmente reconoclidos.

7=  Allmentow qua  obligatorliamente deberan estar aujetos &
GControles Microbiologicos-. .
* Allmentos licheos: N
: Leche (en hodas sus Formas)

neso (todos los Lipos)

Yoopn

Croemive

HManteca, aeto,
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* productos carnicos que se consumen sin tratamiento térmico:
o chacinacdos
Embutlidos
Fiambres
salados
Ahumados, eto.

* alimentos refrigerados:
Aven
Vagataleas
Pescadon Yy mariscos, ete.

* Alimentos congelados:
Platos preparados
llelados
Pescados y mariscos
Vegetales
Hielo, etc.

*x Pastas frescas (con y sin relleno)
* Bebidas analcohdlicas:
: Aagua
Jugos de frutas, etc.
* Condimentos: salsas y aderezos
* Frutas secas: mani, etc.
x CohserQas de productos vegetales y animales
* Otros alimentos que se juzgue nhecesario
8-DETERMINACIONES nNALITiCAS"
Se tomard como referencia los criterios establecidos por

CODEX AL IMENTARIUS, 1.C.M.S.F. Y otros organismos
internacionalmente reconocidos.
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