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NORMA VENEZOLANA COVENIN
ALIMENTOS. PRINCIPIOS GENERALES 409:1998
PARA EL ESTABLECIMIENTO DE (1" Revisién)
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

1 OBJETO

Esta Norma Venezolana establece los principios generales y las definiciones de varios términos relativos al
establecimiento de criterios microbioldgicos para alimentos y/o ingrediente alimentario

Esta norma aplica a cualquier norma técnica donde se especifiquen criterios microbiolégicos para alimentos y/o
ingrediente alimentario.

2 REFERENCIAS NORMATIVAS

Esta norma es completa.

3 DEFINICIONES
Para los prop6sitos de esta Norma Venezolana se aplican las siguientes definiciones:

3.1  Criterio microbiolégico: Se refiere a un requisito microbiol6gico es decir, a la blisqueda de un microorganismo
y/o sus toxinas que pueden estar o no, o al recuento de un microorganismo o grupo de microorganismos en un alimento
y/o ingrediente alimentario.

El criterio microbiolégico contempla ademads, los métodos de ensayo para la deteccién o cuantificacién del o de los
microorganismos, el plan que define el nimero de muestras del lote a ser analizadas; el nimero de unidades de muestras
defectuosas y los limites microbiolégicos (correctamente expresados) considerados apropiados para dicho alimento o
ingrediente alimentario.

El criterio microbiolégico forma parte de una norma técnica, ley o reglamento técnico para controlar alimentos y/o
ingredientes alimentarios. Incluye los requisitos microbiolégicos obligatorios y los requisitos microbiolégicos
recomendado.

3.2 Requisito microbiolégico obligatorio: Es el microorganismo o grupo de microorganismos que debe ser analizado
y el incumplimiento de los limites establecidos para el nimero de muestras analizadas constituye una violacién de la
norma, ley o reglamento técnico y estard sujeta a penalizacion por parte del organismo competente. Generalmente
considera microorganismos patégenos de importancia para la salud pablica y en algunos casos debe considerar
microorganismos no patégenos pero relevantes como indicadores o como responsables de deterioro en un alimento en
particular y de acuerdo a su tecnologia.

3.3  Requisitos microbiolégico recomendado: Es un microorganismo o grupo de microorganismos que debe ser
analizado aunque no rutinariamente y el incumplimiento de los limites establecidos para el nimero de muestras
analizadas sirven para alertar al responsable del producto sobre la necesidad de identificar y corregir los factores
causantes del problema.

3.4  Especificacién microbiolégica. Es el criterio o los criterios microbiolégicos que constituyen y determinan las
condiciones de aceptacién de un alimento o ingrediente alimentario por un fabricante de alimentos u organismo privado o
publico de compras. Es decir, es un acuerdo contractual entre dos partes, vendedor y comprador.

3.5 Pauta microbiolégica: Es un criterio microbiolégico utilizado por la industria alimentaria para evaluar la calidad
microbiolégica de la materia prima y el producto final, la vigilancia de los puntos criticos de control durante el proceso y
la aplicacioén de las buenas practicas de fabricacién (BPF).

Las pautas microbiolégicas pueden variar dentro de una misma industria para productos diferentes y entre distintas
industrian que elaboren un mismo producto. Sirven ademas para que ¢l organismo competente evalte el cumplimiento de
las buenas practicas de fabricacién (BPF).



4 COMPONENTES DE UN CRITERIO MICROBIOLOGICO
Para establecer un criterio microbioldgico se debe tener en cuenta lo siguiente:
4.1  Identificacién del alimento y/o ingrediente alimentario.

4.2  Seleccién del microorganismo o grupo de microorganismo y/o sus toxinas para un determinado alimento y/o
ingrediente alimentario.

43  Aplicacién de la metodologia oficial para la deteccién y/o cuantificacién de los microorganismos o grupo de
microorganismos.

4.4  Definicion del plan de muestreo a ser aplicado.

4.5  Consideracién de los limites microbiolégicos apropiados para el alimento y de acuerdo al plan de muestreo
utilizado.

5 FACTORES PARA EL ESTABLECIMIENTO DE CRITERIOS MICROBIOLOGICOS EN ALIMENTOS

Cuando se decida establecer un criterio microbiol6gico para un alimento o una clase de alimentos, deben considerarse los
siguientes factores:

5.1  Evidencia de un peligro para la salud basado en datos epidemiolégicos o andlisis de peligro.
5.2 Lanaturaleza de la microflora natural o adquirida del alimento para permitir el crecimiento microbiano.
5.3  Elefecto del procesamiento y su empaque sobre la microflora del alimento.

5.4 El potencial de contaminacién microcrobiano y/o desarrollo durante el procesamiento, almacenamiento y
distribucién.

5.5  La categoria del riesgo del microorganismo al consumidor.

5.6  Laforma bajo la cual el alimento es almacenado y distribuido (congelado, refrigerado o a temperatura ambiente).
5.7  El abuso potencial del consumidor.

5.8  Vida util del producto.

5.9 Lamanera de preparacién del alimento para su consumo final.

5.10 La disponibilidad de métodos apropiados para detectar y/o cuantificar los microorganismos y/o sus toxinas.

5.11 EI costo-beneficio asociado a la aplicacién del criterio.
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