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La inspeccifn sanitaria de los alimentos para la tropa, no se
empieza a legislar hasta 1908, y que se reforz6 con el Reglamento
para el " Servicio de Veterinaria en Campafia " de 1927.

El Laboratorio y Parque Central de Veterinaria Militar se
cref§ en 1938, pas6 por diversas ciudades, per8 cuando se asent§ fué
en 1942, en la calle Nufiez de Balboa 72 en Madrid.

En 1943 se instaurb el Diplomado que duraba dos afios; para
en 1945 desdoblarse en dos Diplomas de un afio de duracifn cada una,
el de Bactericlogfa y anélisis clinicos y el de Bromatologia.
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Fecha en que el que suscribe, inicia su vida militar. En ague-
lla época, en los servicios regimentales, aln la asistencia clfnica
al ganado era lo importante, aln cuando ya se actuaba en las cocinas
regimentales, que por entonces eran bastante anticuadas y no demasia=
do higiénicas. Per§ como solfa cumplirse, el binomio alimento coci-
nado - consumo inmediato, los problemas sanitarios por é€sta causa
gEran escas0Se.

A medida que los censos del equino disminuyen en el Ejér-
cito, se intensifica la inspeccifn bromatolfgica en las cocinas mi-
litares y almacenes de viveres,

En aquellos afios nos result6 dtil la " Inspeccifn Veteri-
naria ", de Ces&reo Sanz Egafia.

A finales de la década de los afios 50, se ponen en fun-
cionamiento los lLaboratorios de Bromatologia,en cada Regifén Militar.

M&s tarde los veterinarios ya pudieron contar con el EquipogAlimenta-
rio mode 75, y en 1981 se publicé el " Manual de Inspeccifn Alimen=
taria " de gran interés.

En 1980 sale el " Reglamento sobre Vigilancia, Control, e
Inspeccifn Sanitaria de los Comedores Colectivos de las Fuerzas Arma-
das " y en 1983 aparece en el B 0 E 1la legislacién del Reglamento
de Comedores Colectivos, de obligado cumplimiento en todas partes,

FINALIDADES BASICAS DEL CONTROL SANITARIO DE LOS ALIMENTOS

Son las siguientes:

- Proveerse de alimentos inocuos.
- Asegurar su valor nutritivo.
- Prevenir las toxi-infecciaones alimentarias.

TOXI-INFECCIONES ALIMENTARIAS MAS FRECUENTES EN CATA-
LUNYA, DURANTE el PERIODU 1983-90 (POBLACION CIVIL)

Etiologfa m&s frecuente:
- Salmonella "ser. Enteriditis o . & P c ¢ B (66
- " " Typhi muriums . o . 1°7%
- " otros serotipos @ . . > a2 9%
~i Staphylococts  auXeus .« & o .« 'oe 5 B e B




Principales alimentos causantes:
- Mahonesa y similares . .
Sipagtelierdan ot il ¢ netines il
S Emsalada  inusaiie et e eetiel i
Al Tmentos | contriueveREaTt fr

Factores de manejo, causantes:
— Mahonesa con huevos no psteurizados « « o « o o o o -
— Conservacién de alimentos a temperatura inadecwada « « o o
- Manipulacifn no higiénica de los alimentoS . . « « o < o 18°6%
- No separacién entre alimentos crudos y cocinadosiivieils  wieit LSS

LIMITES MICROBICOLOGICOS DE ALIMENTOS

Es a partir de mi actuacifn como Técnico Superior Veterinario
en el Ayuntamiento de Barcelona en Intendencia Municipal a partir
de 1977 Adem&s de exigir unos minimos de calidad (previamente es-
pecificados) en la compra de los alimentos, que Intendencia Munici=-
pal distribufa a diversos centros municipales (hospitales, escuelas
municipales, centros geriétricos, etc.); de los citados alimentos pe=
riodicamente se sacaban muestras alimentarias para su andlisis een
el Laboratorio Municipal de Barcelona (las preebas bioqufmicas y mi-
crobioclégicas més b&sicas). Al principio, s&lo pediamos las pruebas
rutinarias. Perd a paztir ide 1986 ya se. exigieron las determinacio-
nes que exigfa la legislacifn , gue entonces acababa de salir.

Gracias a &stas medidas que impusimos, conseguimos que en los
acho afios que estuvimos en Intendencia Municipal de Barcelona, no se
presentd ningln caso de infeccifdn ni toxi-infeccifn originada por los
alimentos distribuidos por Intendencia Municipal de Barcelona ( pe=
riodo 1977-85).

A continuacifn expondremos los siguientes cuadros de lfmites
microbiol8gicos de algunos alimentos de origen animal, en los cuales
nos basabamos para asi poder interpretar adecuadamente la calidad sa-
nitaria de los alimentos citados y actuar en consecuenciae.

Por todo lo expuesto, nos conducfa cuando procedifa,a las
sanciones correspondientes (decomiso, multa, amonestacién, medidas
correctoras en la industria o comercio correspondiente, 2tCe)e

S Lo que si podemos decir ( por nuestra experiencia), que
el listdn de la legislacién esté& muy alta, hasta el punto de que

en la pr&ctica, en bastantes ocasilones el listén tenia que paonerse
més bajo.
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En el cuadro que sigue, exponemas de acuerdo con la legisla-
cifn vigente, los limites microbidlégicos, de los siguientes grupos
de alimentos: Carnes y derivadeos, Platos preparados, Comedores
colectivos, Caterings y cocinas centrales y Ovoproductos.

Los microbios objeto de legislacifn son los que siguen:
Aerobios mes6filas, Enterobacterifceas, Ee. coli, Salmonella/
Shigela, Staf. aureus, Sulfito reductores, Clostridium perfrin-
gens y algunos otroso

Al usar el cuadro que exponemas, nos da una visién microbio-
16gica de conjunto del alimentooe




LIMITES MICROBIOLOGICOS DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

AUMENTOS LEGISLACION

AROYOS
MESORL0S

ENTEROBAC-

TEUACERS

CARNES Y DERIVADOS

_SAlMONElA/
SHIGELA

S.AUREUS

SULATD -
REDUCTORES

CLOSIQ D
PERFRINGENS

CARN. PICADA 0. (14-1-86)

BOE. 18 (21-1-86)

Aus.25¢ 100/9

100/g

CARNE PICADA, CARNES EN TROZOS R.D. 1436

DE < 100 g Y PREPARADOS DE

BOE 11 (13-1-92)

5.000.000/g

Aus. 259

100/g

E Estafi|oc-o—c;s: 500/g

CARNE (A partir del1-1-96)

1588/77
BOE (12-7-77)

CHORIZO, LONGANIZA Y LOMO
EMBUTIDO )

Aus.25g  100/g

106/g

2621763 -
BOE (3-1-84)

JAMON COCIDO, EMBUTIDO DE
JAMON Y PALETILLA COCIDA

~ {00/g

Aus. 25g 100/g

100/g

12-3-84
BOE (17-3-84)

GELATINAS COMESTIBLES

5.000/g

Aus. 1g

Aus. 25 g

0. 20-2-85
DOGC. (15-3-85)

BUTIFARRA CATALANA SIN
ENVASAR Y ENVASADA AL VACIO

100.000/g

0/g

Aus.25g Aus.25g Aus.

Aus. 1g

0/g

PLATOS PREPARADOS, COMEDORESICOLECTIVOS, OVOPRODUCTOS

ALIMENTOS LEGISLACION

AEROBIOS
MESOFILOS

ENTERO-
BACTERIAS

E. COLI SALMONELA

/SHIGELLA

S.AUREUS

CL. PER-
FINGENS

PLATOS PREPARADOS SIN
TRATAMIENTO COMPLETO

R D. 512/77
BOE 2-4-77

10%g

1000/g

100/g Aus.50g 100/g

1.000/g

PLATOS PREPARADOS CON
TRATAMIENTO COMPLETO

R D. 512/77
BOE 2-4-77

10/g

10/g

Aus. 0,149 Aus.50 g Aus.0,1g

50/g

COMEDORES COLECTIVOS
(COMIDAS EN FRIO)

R.D. 2817/83
BOE 11-11-83

10%/g
(31°C£1°0Q)

100/g

10/g Aus.25 g 10/g

Aus.1g

- Aerobigspsicotropes.10%/g

COMEDORES COLECTIVOS
(COMIDAS EN CALIENTE)

R.D. 2817/83
BOE 11-11-83

1.000/g
(31°C1°C)

Aus.1g

Aus.1g Aus.25g Aus.1g

Aus. 1 g

COMEDORES COLECTIVOS R.D. 2817/83
(COMIDAS CONGELADAS) BOE 11-11-83

10%g
(31°C+1°C)

100/g

10/g Aus.25 g 10/g

10/g

- Aerobiaspsicgtro pes:1.000/g

CATERINGS Y COCINAS CENTRALES  0.21-2-77
(INGREDIENTES S(N TRA“*FTAMIENTO)

.

10%/g
BOE 10-3-77

1000/g

1000/g Aus. 50 g 50/g

1.000/g

72 h a 30-32°C

Staphilococcus coagulasa 4

Streptococcus D de Lancefield: 100/c

CATERINGS Y COCINAS CENTRALES 0.21-2-77
(INGREDIENTES CON TRA “TAMIENTO)

10%/g
BOE 10-3-77

10/g

.50 g 100/g

50/g

72 h a 30-32°C

Staphilococcus coagulasa -+

Streptococcus D de Lancefield; 100/g

OVOPRODUCTOS R.D. 1348/92

BOE 5-12-92

10%/g 6 ml

100/g 6 ml

Aus; 25¢g
6 ml

Aus. 1 g




REGLAS DE 0RO DE LA QarMsii St PARA LA

PREPARACION HIGIENICA DE LAS ALIMENTOS

Escoger alimentos tratados para mantener la higiene (Leche, Huevos),

Cocer bien los alimentos,
Consumir pronto los alimentos cocinados,

Conservar los alimentos alimentos al calar por encima de los
602 :C. 0.8l frio por debajo. de las 102 C.

No poner alimentos calientes, en frigorfficos llenos,
Recalentar bien 1los alimentos ( por encima de 702 C).
Evitar el contacto entre alimentos crudos y cocidos,
Lavarse frecuentemente las manaos,

Mantener los alimentos, fuera del alcance de los insectos y
roedores,

Usar agua potable,




