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1. INTRODUCCION
La propuesta de esta presentacion nace de una combinacion de tres factores, una frustracion, la existencia de

este foro y una ilusion:

v" Una vieja frustracion personal por haber obtenido cientos de resultados analiticos de una industria

alimentaria concreta. Estos resultados solo servian como registro notarial de los productos y de los
procesos, pero eran subempleados como herramienta para la mejora de los futuros resultados. Los
estudios actuales de prevalencia de microorganismos patégenos en los alimentos sugieren que en
algunas empresas alimentarias se siguen dando situaciones que no se estdn identificando
adecuadamente y que resultan en la produccidon de un cierto volumen de alimentos cargados con
microorganismos patogenos y alterantes.
La existencia de este foro, como punto de encuentro de personas del sector interesadas en las
herramientas de la microbiologia rapida, su aplicacion, su precision, su repetibilidad, su coste, etc. Y,
La ilusion de poder compartir experiencias personales en el sector, y trasladarlas con ejemplos
anonimos, para que puedan servir para dirigir la eleccion de la toma de las muestras y la
interpretacion de los resultados obtenidos. La obtencién de los resultados microbiolégicos debe estar
dirigida a:

o confirmar la aceptabilidad o no del producto o del proceso analizado;

o reflejar con claridad la realidad microbiolégica existente en la empresa; y, sobre todo, y en

consecuencia,
o poder reconocer las acciones futuras que se tienen que tomar.

2. POSIBILIDADES DE LA MICROBIOLOGIA RAPIDA
Las técnicas de microbiologia rapida permiten acelerar la obtenciéon de los resultados de la muestra tomada,
con una precision cada vez mayor. Estas técnicas pueden variar en el tiempo de respuesta, en la tecnologia,
en el coste de cada anilisis, etc., pero, en cualquier caso, permiten acelerar el proceso de decisidn sobre la
muestra tomada. Qué mejor muestra de estas técnicas que este Workshop.
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Acelerar la disponibilidad de esta informacion tiene grandes ventajas para la empresa alimentaria que realiza sus
analisis. Es responsabilidad de estas empresas determinar el tipo y nimero de analisis que debe realizar para...,

épara qué?
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3. REUBICACION DE LOS ANALISIS MOTIVADA POR LA LEGISLACION DE HIGIENE DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

La legislacion de higiene de los productos alimenticios, derivada del Reglamento (CE) 852/2004, ha propiciado que
muchas empresas alimentarias hayan hecho cambios en sus planes analiticos, reubicando su funcién vy
produciendo cambios en los microorganismos analizados y en los volimenes y frecuencias de andlisis. En muchas
ocasiones se ha pasado de un tipo de analisis que “validaba” un lote o un grupo de lotes de productos o
“validaba” un procedimiento de limpieza, a un tipo de andlisis que “valida” algunos planes de requisitos previos y
que “valida” un plan de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).

¢Causas generales
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Muchas empresas consideran que con un APPCC “validado” la necesidad de realizar analisis es mucho menor, y
que con algunos resultados satisfactorios tienen suficiente informacidon para afirmar que los alimentos que
elaboran son seguros. Pero para que esta afirmacion sea cierta es necesario que el analisis de peligros realizado
sea representativo de la realidad de la empresa.

La propia redaccion de la legislacion a este respecto no deberia dejar dudas, ya que indica que se debe “Detectar
cualquier peligro que deba evitarse, eliminarse o reducirse a niveles aceptables” (Reglamento 852/2004, Articulo
5.2.a). Lo que supone que los peligros ya estan, o que podrian estar, en la empresa, en sus instalaciones, o que
pueden introducirse con las materias primas. Es funcion de la empresa detectarlos.

Con los resultados analiticos disponibles se toman decisiones sobre la higiene de los alimentos fabricados y su
aptitud para el consumo. La cuestion que se plantea en esta presentacion es: ése estan tomando las decisiones
adecuadas?

4. IDENTIFICAR LA REALIDAD, RECONOCER LO QUE ESTA SUCEDIENDO
Durante esta presentacion vamos a ver casos reales andnimos que plantean que en la practica diaria de las
empresas alimentarias se dan distintas situaciones que requeririan:
¥  La realizacion de un andlisis de peligros mas preciso,
v" La seleccion de andlisis microbioldgicos o de alérgenos que representen adecuadamente las situaciones
que estan produciéndose en la realidad
¥" Aprovechar la informacién derivada de los andlisis para asegurarse de que los alimentos fabricados son
seguros para el consumidor.
v" Aprovechar las posibilidades de la microbiologia rapida para acelerar este proceso de identificacion de la
realidad y la toma de decisiones.
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