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GLOSARIO

ACTIVIDAD DE AGUA

Se puede definir como la cantidad de agua libre que

esta disponible en los alimentos para el crecimiento
microbiano, ya que los microorganismos necesitan

una cantidad minima de agua para vivir, crecer y
multiplicarse. Por eso, muchos métodos de conservacion
se basan en reducir esta cantidad de agua y por tanto

la actividad de agua mediante la deshidratacion, la
liofilizacion, adicion de aztcares o sales, evaporacion o
congelacion.

En el caso de la Listeria monocytogenes, el limite su
el crecimiento se sitia en 0,92. Por debajo de esta
actividad, no hay posibilidad de crecimiento.

es la medida de acidez o alcalinidad de un alimento,
un factor determinante para controlar el crecimiento
bacteriano. Con un pH bajo (condiciones acidas) se
detiene el desarrollo de bacterias.

En el caso de la Listeria monocytogenes el limite esta en
4,2.

TIEMPO DE LATENCIA

Tiempo que tardan los microorganismos en adaptarse
a una nueva matriz (en este caso el alimento). Una

vez pasado este tiempo el microorganismo comienza

a crecer de manera exponencial. El tiempo de latencia
debe ser superior a la fecha de caducidad. Si es inferior,
se puede posibilitar el crecimiento de la Listeria
monocytogenes.
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CONSERVANTE

Sustancia que se incorpora al alimento para aumentar
su estabilidad y seguridad microbioldgica. Se trata de
un grupo de aditivos que se afiaden a los alimentos con
el objetivo de evitar que aparezcan microorganismos
que lo perjudiquen hasta que deja de ser apto para el
consumo humano.

FASE CRITICA

Fase dentro de la produccion de un alimento en la que
se reduce de manera drastica la presencia de bacterias.
Esto se puede hacer a través de métodos como procesos
térmicos, de altas presiones, de curacion...

CADUCIDAD

En este caso la caducidad que se menciona es
aproximada, ya que se ha obtenido relacionando la
fecha de compra con la fecha de caducidad indicada
en el envase por no disponer de la ficha técnica del
producto (en la que si suele aparecer la fecha exacta
de produccion).

SITUACION OPTIMA

Se calcula adoptando la mejor situacion de los cuatro
parametros (pH, actividad de agua, temperatura de
conservacion y caducidad mas bajas). La situacion
limite, por otro lado, se hace teniendo en cuenta la
situacion mas alta de las cuatro variables.







EJEMPLOS

Jamon cocido

DESCRIPCION

CARNICO COCIDO MANIPULADO

Pollo relleno Bacon cocido

En general, estos productos no tienen

PRESENCIA/ AUSENCIA microorganismos que compitan con listeria,
DE BIOTA FRENTE  ya que se preparan mediante coccién, pero
A LA LISTERIA en algunas ocasiones se afiaden a proposito
bacterias lacticas, sobre todo en el jamén cocido.
PRESENCIA DE :
LISTERIA ANTES DELA Es posil?le que de fqrma _natural estén
FASE CRiTlC A contaminados con listeria.
Se envasan a vacio o con atmosferas
TIPO DE ENVASADO protectoras, pero desconocemos su
composicion.
o Entreiy3 %.
SAL % v
En general contienen E-250 y/o E-262,
CONSERVANTES aunque hay algunos productos que no llevan.
g
ey 2 0993 657
E
: @y 1 0,883 5,06

Temperatura (°C)

Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14)

En esta categoria se
incluyen todos los
productos cdrnicos
sometidos, en menor
o0 mayor medida, a
un proceso térmico y
que posteriormente
sufren manipulacion
consistente en
loncheado o
troceado.
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SITUACION OPTIMA Q
1

(—]
N
—

Crecimiento
(log)

Tiempo de
latencia
(horas)

-

Caducidad horas 720

SITUACION LiMITE ‘

—h
N
N
(—]

Crecimiento
(log)

3

Tiempo de
latencia
(horas)

-

Caducidad horas 1440

ATENUANTES

SEMAFORO

CONCLUSIONES

En este tipo de producto
hay dos puntos criticos:
1) la higiene en la fase de
loncheado y/o troceado,
que generalmente es buena
y los fabricantes tienen
obligacion de controlar;

y 2) la temperatura de
conservacion. La mayoria
de las etiquetas indican

5 °C como temperatura
maxima de conservacion
y en los hogares es dificil
conseguir esta temperatura.
En algunos productos es
capaz de crecer la listeria
a esa temperatura, por
eso hemos puesto el color
ambar. Otro problema
podria ser la caducidad,
mas de un mes para este
tipo de productos podria
ser excesivo.

OTRAS VARIABLES QUE
LIMITEN EL CRECIMIENTO

La mayoria de productos testados
tenian alglin conservante, aunque
se desconoce el efecto que tienen

sobre listeria. Segun los challenge
test parece que no tienen efecto.

POSIBILIDAD DE
CONTAMINACION

Es posible ya que existe
manipulacion. El producto es
loncheado o troceado (tacos, tiras).
La higiene en las maquinas de corte
es fundamental.



SEMAFORO

e CARNICO COCIDO SALCHICHAS
CONCLUSIONES

- Este tipo de productos son
seguros frente a listeria, ya

que durante el proceso de
fabricacion se elimina la
probabilidad de la presencia

] I de esta bacteria. L i6
SITUACION OPTIMA O e seaiza n el propio.

envase.

©o
N
Sl

Los modelos predicen que

CS :rllcgllg;?) Salg?;i‘}/lv?lsss: ity Salcg;s/}(l)a de 3l podria haber crecimiento
'g A i a partir de los 25-30 dias,
258 (log) aunque en este caso eso
£ E § 8 no es importante por lo
DESCRIPCION EEE 0 comentado anteriormente.

-

Por esta razones se pone el

caducidad horas 120 semaforo de color verde.

PRESENCIA/ AUSENCIA No hay presencia de microorganismos

que puedan competir con listeria,
DE BIOTA FRENTE ya que los procesos de coccién son a

A LA LISTERIA temperaturas elevadas.

PRESENCIA DE Es posible que de forma natural estén
LISTERIA ANTES DE LA - R
FASE CRiTl cA contaminados con listeria.

SITUACION LiMITE ‘

(£
(-]
=

Crecimiento
(log)

1

Tiempo de
latencia
(horas)

-

Caducidad horas 1440

En general contienen E-250 y/o E-262,
CONSERVANTES aunque hay algunos productos que no llevan.

ATENUANTES

g 5 9 6.77 OTRAS VARIABLES QUE POSIBILIDAD DE
2 0,981 ; LIMITEN EL CRECIMIENTO ~ CONTAMINACION
Para algunos de los productos No hay posibilidad de
g testados, los modelos si predicen contaminacion, porque no hay
g
&

0 1 0 867 5 31 i ; crecimiento. En el peor de lo manipulacién posterior a la
L] ’ w casos es a partir del dia 25. coccion.
Temperatura (°C) Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14)
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SEMAFORO

EIEMPLOS CARNICO COCIDO FIAMBRE

CONCLUSIONES

En principio son alimentos
seguros frente a listeria,
ya que durante el proceso
de fabricacion se elimina
la probabilidad de la

Al O ia de esta bacteria.
SITUACION OPTIMA ‘ La cocelén se realiza en el

o

¥

propio envase. No obstante,
el peligro reside en que

Salami lunch Fiambre de Fiambre york .
en Barra jamon de javo 950 pueden ser contaminado
i en el propio hogar del
g i consumidor, ya que no son
259 (log) productos que requieran
3 g § IS manipulacion y no son
DESCRIPCIUN EEE 5 de consumo inmediato.
A eso se le suma la larga
L e 1 440 caducidad que tienen y que

PRESENCIA/ AUSENCIA No hay presencia de microorganismos

que puedan competir con listeria,
DE BIOTA FRENTE ya que los procesos de coccién son a

A LA LISTERIA temperaturas elevadas.

PRESENCIA DE

LISTERIA ANTES DE LA  Es posible que de forma natural estén
FASE CRITICA contaminados con listeria.

no figura en la etiqueta el
tiempo de consumo una
vez abierto. Los modelos
predicen crecimiento a
partir del dia 18. Por esta
razon se pone el semaforo
de color ambar.

En esta categoria se
incluyen los fiambres en
barra.

SITUACION LiMITE ‘

No llevan manipulacion
posterior a la coccion,
puesto que se cuecen en

=
b |
1

Crecimiento

_________________________________ el propio envase. - e s
oF
. . 3] -
TIPO DE ENVASADO  Retractilado. oo £52 7
_________________________________ mayor caducidad y L 5760
SAL% 2-25% no s:_): n(:: (fi(;rtl;umo Caducidad horas
CONSERVANTES En general contienen E-250 y/o E-262. ATEN UANTES
g 5 8 OTRAS VARIABLES QUE POSIBILIDAD DE
2 0,978 LIMITEN EL CRECIMIENTO ~ CONTAMINACION
Todos los productos testados Existe posibilidad de contaminacién
2 % ¥ tenian algiin conservante, aunque en casa del consumidor, ya que son
E i se desconoce el efecto que tienen productos que no son de consumo
= 0 2 0!963 5!31 ?wﬁ‘ﬂ sobre listeria. Los modelos predicen inmediato. En la etiqueta no figura
crecimiento, debido en parte a las ningin mensaje sobre la vida que
Temperatura (°C) Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14) caducidades que tienen. tiene el producto una vez abierto.
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SEMAFORO

CARNICO CURADO MANIPULADO

EJEMPLOS

CONCLUSIONES

Estos productos son de
bajo riesgo frente a listeria,
y se les concede el color
verde en el semaforo.

Es fundamental que la

4 -4 tividad d t
SITUACION OPTIMA Q debajo de 0.on 65 decir que

estén bien curados.

Chorizo extra Paleta ibérica Cecina

€S
(1-3
(1=
(<~}

Es responsabilidad de los
fabricantes comprobar que

4
DESCRIPCIBN § A i todo el proceso se haga
g'g 2 (log) correctamente, ya que
Si hay presencia de microorganismos que pueden '| IR E un Il’erdUCtO mal Curladod
PRESENCIA/ AUSENCIA competir con listeria, pero en concentraciones phabe l 0 conlieva un riesgo elevado.
pequeiias, ya que la baja actividad de agua impide | ap d
DE BIOTA FRENTE  su crecimiento. Hay presencia de micrococos, Cailietied s 2880 Son productos que

se comercializan
indistintamente en
refrigeracion o a
temperatura ambiente y

SITUAc"’,N liMITE Q que tienen una vida util

A LA LISTERIA pero tendrian que estar en concentraciones
muy altas para tener efecto sobre listeria,

En el proceso de fabricaciéon no hay
PRESENCIA DE ninguna fase en la que se eliminen

LISTERIA ANTES DE LA las bacterias, sélo se reduce su

larga, generalmente entre 3
y 6 meses.

r crecimiento, podria estar En esta categoria se _
FASE CRITICA contaminado con listeria. incluven los productos 9999 .,
nciuy p | La opcién de menos
; cdrnicos que se someten v riesgo es la refrigeracion
9 . 2 . .
511 \l;;ci{;) ?;lg; Erﬁuggfasﬁt;?niﬁgszfo a un proceso de curacion. E 9~ CIECIml(Pth(; y el consumo en el menor
¢ - i g g 08 tiempo posible.
TIPO DE ENVASADO  ,cst5 con atmosferas protectoras, pero Esto Conflft‘i ensn dsazado ;5_, g5 pop
desconocemos su contenido. superficial sequido de = =S 0

periodo mds o menos largo || L
SAL% Entre1%y 6 %. de rep g ventlla.c,wn U Caducidad horas 2880
permite la reduccion de la

La mayoria tiene en su composicion E-250 y actividad de agua. ATEN u ANTES
E-252, algunos llevan también E-202 o

CONSERVANTES E-262. Solamente 7 declaran en la etiqueta

quenelvaconsyanes \ OTRAS VARIABLES QUE POSIBILIDAD DE
LIMITEN EL CRECIMIENTO CONTAMINACION
20 12 0,94 6,21 » No hay mas variables, la Hay posibilidad, ya que se

-

(=]

E

5

E estrategia de los curados es manipulan y son productos
reducir la actividad de agua hasta que pueden estar de por si

g el punto en el que sea imposible el contaminados. La presencia de

i 0 1 0 71 4 39 crecimiento de microorganismos. listeria, si la hubiere, siempre es

B ’ ’ De los 109 productos testados, en concentraciones muy bajas que
solo tres tuvieron actividades no tiene repercusion sanitaria y

Temperatura (°C) Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14) relativamente altas (0,94). permitidas por la legislacion.
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SEMAFORO

CONCLUSIONES

Estos productos son de bajo
riesgo frente a listeria, ya
que no puede multiplicarse
en ellos. Es fundamental
que la actividad de agua

A O t debajo de 0,94,
SITUACION OPTIMA O ¢ decit que estin bien

Chorizo

E IEM Pl_os Fuét Salchich6n

curados. No obstante,

estos productos, aunque

en baja concentracion,
podrian estar contaminados

(1=
e O
(1=
(<-}

DESCRIPCION

oy Crecimiento con listeria. Como se
% g @ (log) deben manipular para
© A
595 su consumo, podrian ser
: ¥ 4 ; HEE 0 origen de contaminaciones
PRESENCIA/ AUSENCIA i1y presncs e mictoorganimos s pusden ' Cruadas. £ sconscial
DE BIOTA FRENTE . L L : 2880 limpiar bien los cuchillos
Caducidad horas

pequeiias, ya que la baja actividad de agua impide

A LA LISTERIA su crecimiento.

que se empleen para
manipular estos alimentos
antes de utilizarlos para
otros usos. Por esta razon

SITUAc“jN liMITE O se pone el color ambar.

PRESENCIA DE  En el proceso de fabricacién no hay ninguna
fase en la que se eliminen las bacterias,
LISTERIA ANTES I,]E LA solo se reduce su crecimiento, podria estar
FASE CRITICA  contaminado con listeria.

D
e O
(-]
(-]

Crecimiento
(log)

El 61 % de los productos estan envasados con

TIPO DE ENVASADQ  e€nvase simple, un 32 % al vacio y el resto con
atmosferas protectoras, pero desconocemos
su contenido.

Tiempo d
latencia
(horas)

En esta categoria se
incluyen los productos
cdrnicos curados que vienen
presentados en piezas grandes
y no han sido sometidos a
manipulacion.
Sin embargo, para
consumirlos, generalmente
requieren manipulacion.

Caducidad horas 2 8 8 0

-

La mayoria tiene en su composicién E-250 y/o
CONSERVANTES E-252. Solamente uno declara en la etiqueta
no llevar conservantes.

ATENUANTES

g 20 9 6.4 OTRAS VARIABLES QUE POSIBILIDAD DE
g 0,95 ’ LIMITEN EL CRECIMIENTO CONTAMINACION
No hay mas variables, la estrategia Son productos que pueden estar
g de los curados es reducir la de por si ya contaminados y el
g 20 1 0 77 4 7 8 actividad de agua hasta el punto en problema es que se manipulan
= y y el que sea imposible el crecimiento en el hogar y pueden dar origen a
de microorganismos. De los 32 contaminaciones cruzadas.

productos testados, sélo uno tuvo
actividades relativamente altas

(0,95).

Temperatura (°C) Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14)
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LACTEOS




SEMAFORO

LACTEOS PASTEURIZADOS CUAJADOS

EJEMPLOS CONCLUSIONES

Estos lacteos son productos
o en donde la listeria puede
M desarrollarse facilmente,
‘ . asi el punto critico es la
higiene en la elaboracién de

SITUACIﬂN (]PTI MA estos productos.

Cuajada Cuajada Requeson ‘

Es responsabilidad de los
fabricantes comprobar que

N
o1
&9

desnatada todo el proceso se haga
@ correctamente.
y < e
DESCRIPCION 283 Sk A
e 8 (log) La legislacion exige control
& £ / 7 constante en esta clase de
Hay presencia de bacterias lacticas, A productos.
pero para que sean efectivas para
PRESENCIA/ AUSENCIA competir con listeria tienen Caducidad horas 720 El ndmero de incidencias de

D[ BIOTA FRENT[ que ser capaces de
A LA LISTERIA  reducir el pH, es decir,

aumentar la acidez del producto.

listeria en estos productos
es casi cero, por lo que se
pone el semaforo de color

SITUACION LiMITE verde.

PRESENCIA DE  Es muy dificil que la leche
LISTERIA ANTES DE LA  esté contaminada, ya que

FASE CRITICA la leche se pasteuriza. 380
o Crecimiento
: P (log)
Envases normales, sin g«g z
s . -
TIPO DE ENVASADO atrnpsfera protectora ni g 88 / 7
vacio. Lt
L

Caducidad horas 72 0

ATENUANTES

SAL % Entre 0,1y 0,25 %.

La mitad declaran no tener
CONSERVANTES conservantes, el resto utiliza
E-202.

OTRAS VARIABLES QUE POSIBILIDAD DE

g ; J

: 8 —_ 0.963 6,62 LIMITEN EL CRECIMIENTO CONTAMINACION

= 4 ; ' Los modelos predictivos indican La posibilidad de contaminacion

' A en todos los casos analizados que posterior a la pasteurizacion es

- puede iniciarse crecimiento entre muy baja, ya que son procesos

= los dias 10 y 15. Las bacterias industriales con un nivel de higiene

5 0 0 ,9 63 6,07 lacticas presentes no frenan el alto. En casa del consumidor las

= crecimiento, ya que no consiguen posibilidades también son bajas,
Temperatura (°C) Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14) ;%d:: gfglcg‘kllc;.El CopSRtvateRnpe2 %/r?rgggiziaclonsume fforata
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EJEMPLOS

Mousse de
pato

DESCRIPCION

PATE COCIDO TROZOS

Paté de oca

Mousse a la
pimienta

PRESENCIA/ AUSENCIA ) ;
DE BIOTA FRENTE No hay presentes bacterias que puedan competir
A LA LISTERIA con listeria.
PRESENCIADE g producto puede venir contaminado con
LISTERIA ANTES |’]E LA listeria, pero la mayoria de los fabricantes
FASE CRITICA hacen dos tratamientos que la eliminan.
La mitad de los productos estan envasado al
TIPO DE ENVASADO vacio y la otra con envases plasticos en donde no
hay espacio para aire.
SAL% Entre1yel 2,3 %.
En la etiqueta de todos los productos
CONSERVANTES se indica que contiene E-250.
g
3« 9 1 0,989 6,41
: [ )
. & 0,96 5,6

Temperatura (°C)

Caducidad (mes)

Actividad agua (0-1) pH (0-14)

SITUACION OPTIMA

En esta categoria
se incluyen los
productos elaborados
con higado graso de
pato u oca que son
cocidos enteros.

Después se cortan

en medallones,
se envasany se
les vuelve a dar
un tratamiento, -
térmico o por altas
presiones, para

minimizar el riesgo

de contaminacion.

12

&S]
N
(-]

Crecimiento
(log)

Tiempo de
latencia
(horas)

-

Caducidad horas 720

SITUACION LiMITE

O

437

& Crecimiento

o .8~ (log)

ESE b
L

Caducidad horas 720

ATENUANTES

SEMAFORO

CONCLUSIONES

Los patés en medallones
son productos en donde
la listeria puede llegar a
desarrollarse.

Asi, el punto critico es la
higiene en la fase de corte
y envasado y también en
la realizacion del segundo
tratamiento.

Es responsabilidad de los
fabricantes comprobar que
todo el proceso se haga
correctamente.

La legislacion exige control
constante en esta clase de
productos. Debido a que

no todos los fabricantes
aseguran ese segundo
tratamiento, ponemos el
semaforo de color ambar.

OTRAS VARIABLES QUE
LIMITEN EL CRECIMIENTO

Hay variabilidad en los modelos,

la prediccion para inicio de
crecimiento se sitda entre los 18
dias y los 35 dias, es decir en el peor
de los caos se puede dar crecimiento
durante la vida ttil. No hay otra
variable que limite el crecimiento.

POSIBILIDAD DE
CONTAMINACION

La posibilidad de contaminacién
esta en la manipulacién de corte

y envasado. Habitualmente, se
hace un segundo tratamiento para
minimizar el riesgo, pero no en
todos los casos y esto puede ser un
problema.






EJEMPLOS

Salmén ahumado
noruego

DESCRIPCION

PRESENCIA/ AUSENCIA
DE BIOTA FRENTE
A LA LISTERIA

PESCA AHUMADA LONCHEADA

Solomillo salmén
escocés

No hay presentes bacterias que puedan
competir con listeria.

PRESENCIA DE
LISTERIA ANTES DE LA
FASE CRITICA

La pesca en general puede llevar consigo listeria.

El riesgo de trasladar la contaminacion al

producto existe, pero el ahumado es eficaz en su

eliminacidn.

CONSERVANTES

maximo
=

Temperatura (°C)

minimo

Caducidad (mes)

Sin conservantes.

= 8

ARYATAYAYA
ARYAYAYAYA
NANANNS

1 0,953

Actividad agua (0-1)

9,95

pH (0-14)

En esta categoria s
incluyen los pescad
generalmente salm
trucha o bacalao, q

son ahumados y s
vende en lonchas. L
fases de producciol
son: eviscerado,
eliminacion de
cabeza y espina
salmuera,
ahumado,
eliminacion pi
loncheado,
pesado y
envasado.

SITUACION OPTIMA

—
(—J
N
—

Crecimiento
(log)

Tiempo de
latencia
(horas)

’ Caducidad horas 720

SITUACION LiMITE

(=]
N
Sl

o Crecimiento
S .G~ (log)
=k
He s
o3 o
EES 0

. Caducidad horas 720

ATENUANTES

OTRAS VARIABLES QUE
LIMITEN EL CRECIMIENTO

En las condiciones de distribucion
sefialas por el fabricante, 4 °C y un
mes de caducidad, no se predice
crecimiento en ninguno de los
productos testados. No hay otras

variables que afecten al crecimiento.

SEMAFORO

CONCLUSIONES

Aunque en principio

podria parecer que es un
producto seguro, porque

las predicciones que
suministra los modelos de
microbiologia predictiva
nos sefialan que no hay
crecimiento, se ha decidido
poner color ambar por

dos motivos: 1) es un
producto con bastante
manipulacion en una fase
critica, lo que conlleva una
probabilidad no nula de que
se contamine; 2) los limites
que ponen los fabricantes
en la temperatura de
conservacion, 4 °C,

aunque correctos, son de
dificil cumplimiento y

se ha comprobado en la
prueba de contaminacion
que si sube un poco la
temperatura puede haber
un crecimiento importante.

POSIBILIDAD DE
CONTAMINACION

La fase critica, en donde se puede
volver a contaminar el producto con
listeria, es en el loncheado-pesado.
Se requiere mucha manipulacion y
se tienen que establecer unas pautas
higiénicas muy estrictas.



SEMAFORO

EJEMPLOS

CONCLUSIONES

Se puede considerar un
producto seguro desde el
punto de listeria, ya que, si
bien el modelo predice un
posible crecimiento al final
de la vida util para uno de

. y y
Preparado de Preparado de Colas de .
marisco surimi langostino UAcloN 0 PTI MA Q ;Orso g;ﬁgzgtgz igiltl:r?ggz ’r la
el producto con listeria es

escasa o nula.

”,ﬂ"' oo Por este motivo ponemos el
- (log) color verde en el semaforo.

11061

DESCRIPCION

PRESENCIA/ AUSENCIA Caducidad horas 120

DE BIOTA FRENTE  No hay presentes bacterias que puedan
A LA LISTERIA competir con listeria.

SITUACION LiMITE ‘

PRESENCIA DE Desconocemos si el proceso de coccién se produce
LISTERIA ANTES DE LA durante el envase o antes. En todo caso, la

. manipulacion es poca y el riesgo de contaminarse
FASE CRITICA  conlsteria bajo. 946
_______________________________________ g Crecimiento
categoria se incluyen 285 (log)
TIPO DE ENVASADO En atmqsfgra protectora, desconocemos su los plat(?s prepgrados E § g /
s cuyos ingredientes ESE 2,5
“““““““““““““““““““““““ principales son marisco
SAL% Entre1,5 - 2 %. v/o PeSCﬂ‘??- Para su . Caducidad horas 720
elaboracion pasan
"""""""""""""""""""""" por un proceso de
coccion.
CONSERVANTES  sin conservantes. . ATENUANTES
E 4 783 OTRAS VARIABLES QUE POSIBILIDAD DE
2 1 0,981 ; LIMITEN EL CRECIMIENTO  CONTAMINACIGON
NNN\N\AN\S
W ) En uno de los productos, segin Desconocemos donde se produce
E NANANSN\S modelo, podria crecer la listeria la fase de coccion. De cualquier
= 0 1 0 977 5 72 al final de la vida ttil. No hay maner,a y ya que hay poca
i L] L] otras variables que codicionen el manipulacion, la probabilidad de
crecimiento. contaminar el producto con listeria

Temperatura (°C) Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14) es baja o nula.



EJEMPLOS

Bonito del norte

DESCRIPCION

PRESENCIA/ AUSENCIA
DE BIOTA FRENTE
A LA LISTERIA

PRESENCIA DE
LISTERIA ANTES DE LA
FASE CRITICA

TIPO DE ENVASADO

SAL %

CONSERVANTES

20

maximo

minimo

Temperatura (°C)

Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14)

PESCA CONSERVA

Paté de atun

SITUACION OPTIMA ®

=
1

Crecimiento
(log)

1

Tiempo de
latencia
(horas)

No hay presentes bacterias que puedan
competir con listeria.

Caducidad horas 7220

Los productos podrian estar contaminados con
listeria, pero el tratamiento térmico es eficaz en
su eliminacion.

SITUACION LiMITE o

N
—

Crecimiento
(log)

e

Caducidad horas 7220

Lata o bote de cristal.

Tiempo de
latencia
(horas)

0.49 - 2,1 %

No indican.

ATENUANTES

SEMAFORO

CONCLUSIONES

Son alimentos con una
actividad de agua y pH que
favorecen el crecimiento
de listeria y por eso los
modelos predicen un
crecimiento rapido.

No obstante, reciben
tratamiento térmico
intenso (esterilizacién) en
el propio envase, por lo que
la probabilidad de que el
producto esté contaminado
por listeria es cero.

Ademas, son productos
con formatos pequefios
que se consumen de forma
inmediata.

Asi, la posibilidad de una
contaminacion en el hogar
también es escasa. Por
estos motivos se pone un
semaforo de color verde.

6.4 OTRAS VARIABLES QUE POSIBILIDAD DE

ﬂ 0,979 ’ LIMITEN EL CRECIMIENTO CONTAMINACION
NNANNS
W ) Si se miran las graficas podria parecer No existe ninguna probabilidad, ya
NNA\N\N\S que son productos de riesgo, ya que el tratamiento se produce en el

que el modelo de prediccion indica
crecimiento de listeria de forma rapida.
No hay otras variables que puedan
detener ese crecimiento previsto.

12 0,978 4,18

mismo envase. Los envases son de
formato pequefio y, una vez abierto,
su consumo es inmediato.






EJEMPLOS

’ > A
ﬂ{l ‘:-‘ 7 _._-ﬁ @ i =
RN A 4
g a1 ;};P ¥ '
& v 1
Ensalada de Taboule de Ensalada
cangrejo verduras rusa con
atun

DESCRIPCION

PRESENCIA/ AUSENCIA No hay presentes bacterias que
DE BIOTA FRENTE puedan competir con listeria.
A LA LISTERIA
Es raro que las materias
PRESENCIA DE primas sean portadoras
LISTERIA ANTES DE LA de listeria, yaquenoes
. complicada su higienizacion.
FASE CRITICA Ademas, pH inferiores a 4,2
inactivan la listeria.
Envases con atmosfera protectora,
TIPO DE ENVASADO pero desconocemos su composicion.
SAL% Entre1,1y 2,2 %.
CONSERVANTES Llevan E-202 y E-212.
g
4
=

0,985
RYAYAY A4
RTATAYAYA
NNN\N\N\S
NNANNS

£
0 ! 0,946

minimo

3,95

adicion de un componente

Temperatura (°C) Caducidad (mes) Actividad agua (0-1)

pH (0-14)

SITUACION OPTIMA

PLATO PREPARADO ENSALADAS ACIDAS

(J*)
e &
(—)
(—)

Tiempo d
latencia
(horas)

O

Crecimiento
(log)

En esta categoria
se incluyen ensaladas
preparadas que tienen
como punto comtun la

dcido, (vinagre, limon)

con el objetivo de bajar

el pH. &
A

Caducidad horas 1440

SITUACION LiMITE

SEMAFORO

CONCLUSIONES

Estas ensaladas son
productos seguros frente
a listeria, ya el nivel de
acidez de las mismas no
permite su crecimiento.

Ademas, es improbable
que se contamine. Asi, esta
categoria tiene el semaforo
de color verde.

N
e OO
[—)
[—)

(horas)

Tiempo d
latencia

@

Crecimiento
(log)

ATENUANTES

Caducidad horas 720

OTRAS VARIABLES QUE
LIMITEN EL CRECIMIENTO

El modelo no predice
crecimiento, ya que el pH de
estos productos es inferior a 4.

POSIBILIDAD DE
CONTAMINACION

No hay posibilidad de
contaminacion.



EJEMPLOS

Hummus

DESCRIPCION

Redondo de pollo

PLATO PREPARADO COCIDO

Tortilla de
patata

SITUACION OPTIMA

En general, no deberia haber flora que pueda
competir con listeria. Microorganismos que

pueden competir son algunas bacterias

PRESENCIA/ AUSENCIA lacticas, si son capaces de bajar pH, y
DE BIOTA FRENTE algunos mohos. Aunque en esta

A LA LISTERIA categoria, los productos y materias
primas son muy variados no
contienen esos microorganismos.
Podria ser que alguna

PRESENCIA DE materia prima pudiera
aportar listeria, pero no es

LISTERIA ANTES [,]E LA relevante dado que el

FASE CRITICA  proceso térmico que sufren
es suficiente para eliminarla.
Es muy variado, en los pro:

TIPO DE ENVASADQ testados hemos contado 4 e
vacio, 22 atmésferas protect
retractilado simple.,
SAL% Entre0,2-52%.
Hemos contabilizado 1§"s_in
CONSERVANTES conservantes y entre los mas utiliz
estan, E-202, E-212, E-250 y E-262ii.
3 ) 3 0997

minimo

[ ]

0,936

Grupo muy variado
de productos en el que
se incluyen todos los platos
preparados que son sometidos
a algiin tratamiento térmico y
que estdn listos para consumo,
es decir, que se pueden
consumir directamente
o tras un ligero
calentamiento.

14

Temperatura (°C)

Caducidad (mes)

Actividad agua (0-1)

pH (0-14)

1529
% © Crecimiento
geg (log)
g% o
BESE 0

Caducidad horas 720

SITUACION LiMITE

(4]
—
(—)

Crecimiento
(log)

Bk

Caducidad horas 1 440

Tiempo de

latencia
(horas)

,-A’iENUANTEs

SEMAFORO

CONCLUSIONES

Esta categoria de alimentos
es muy heterogénea, no

obstante las fases criticas
O en cuanto al riesgo de

listeria, que son el proceso
térmico, la dosificacion

y el posterior envasado,
son de facil control y
automatizacion.

Por otra parte, el formato
de venta suele ser
generalmente de racion

con la intencién de que su
consumo, una vez abierto el
envase, sea inmediato.

Por estas razones, se
concede el color verde en el
semaforo de esta categoria.

OTRAS VARIABLES QUE
LIMITEN EL CRECIMIENTO

La posibilidad que tiene

listeria de crecer en estos
productos varia mucho segin
los productos. A grandes rasgos
un 40 % de los productos no
favorece el crecimiento frente
a un 60 % que si. No hay otras
variables que puedan influir.

POSIBILIDAD DE
CONTAMINACION

La posibilidad es muy baja, ya
que la manipulacion consiste
generalmente en dosificar y
envasar y suelen ser operaciones
automaticas. Después los
formatos de venta suelen ser de
racion para que su consumo sea
de forma inmediata.
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SEMAFORO

QUESO BLANDO MANIPULADO

EJEMPLOS

SLa CONCLUSIONES
L j 5 En este tipo de producto
: . TRy hay dos puntos criticos en
i _ : SITUACION OPTIMA cuanto al riesgo de listeria:
~ j ’ ‘ 1) la higiene en la fase de
= loncheado y/o troceado
Queso de cabra Mozarrela Emmental que genegalmente.es buena
en dados rallada lonchas en 3§22 Xgﬁsgig?g:fggtce;nttlﬁﬁ:l.
lonchas E o Crecimiento 2) la caducidad: més de
£ § g (log) un mes para este tipo
£ % ’ 22 de productos podria ser
DESCRIPCION it 0 exclz:sivo. -

Caducidad horas 2 8 8 0

g : Muchos tienen caducidades
No hay microorganismos

mayores.

PRESENCIA/ AUSENCIA gue compli’gar} con listeriaalas
DE BIOTA FRENTE  bacterias lacticas que puedan Se ha demostrado due
tener estos quesos no frenan y v q
A LA LISTERIA . en algunos productos la
SESEONER0, Y USRSl 9 SITUACION LIMITE o cgpaz de crecer
capaces de reducir el pH. _ ® y aunque sabemos que J
4 estan muy controlados,
PRESENCIA DE EStols plIIOdUCt‘:()S §e e?boran - En esta categoria se -’ 510 existe cierto riesgo y hemos
con leche pasteurizada, es e ) e decidid T ol o,
LISTERIA ANTES DE LA dificil que se contaminen con ll)’llzgl(%’:neio(;e?i!:sr?; glelr’(’l ((lis(;“;l Crecimiento ecidido poner € color rojo
FASE CRITICA la materia prima. ) b /) (log)

que hasido manipulados
mediante corte, bien sea
en cunas, lonchas, rallado,
polvo o dados. 5

Tiempo de
latencia
(horas)

1

La mayoria estan envasados con

TIPO DE ENVASADO atmosferas protectoras, pero

desconocemos su composicion. -

Caducidad horas 4320

SAL% Entre 0,4 - 2,5 %.

ATENUANTES

La mayoria no llevan

CONSERVANTES . S E e e e o s | )
Bass i "\ OTRAS VARIABLES QUE POSIBILIDAD DE
LIMITEN EL CRECIMIENTO  CONTAMINACION

(=] i 't
E 8 —'6— 0 991 ' 4 _ ' Hay mucha variabilidad, Puede existir posibilidad, ya que

B ’ _ i pero en muchos quesos los reciben bastante manipulacion
" NN O : . E i modelos predicen crecimientos cuando son cortados. Aunque los

NNN\N\N\S importantes, algunos a partir procesos son higiénicos y estan

NN NN de los 21 dias de vida. La automatizados el riesgo existe.

Ademas, la presentacion en
formato cufia presenta el riesgo
de que se manipula en el hogar.

caducidad de la mayoria de

los quesos testados supera el
mes. No hay otras variables que
puedan influir.

1 ; 0,935

Temperatura (°C) Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14)

minimo

2



EJEMPLOS

- -

Crema de queso

de cabra

DESCRIPCION

queso curado

Crema de

Queso de
untar natural

PRESENCIA/ AUSENCIA

DE BIOTA FRENTE
A LA LISTERIA

PRESENCIA DE

LISTERIA ANTES DE LA

FASE CRITICA

TIPO DE ENVASADO

SAL %

CONSERVANTES

No hay microorganismos
que compitan con listeria,
ya que el producto esta
tratado.

Es dificil, ya que se parte
de leche pasteurizada.

La mayoria estan envasados
con atmdsferas protectoras,
pero desconocemos su
composicion.

Entre 0,8 - 2,4 %.

El 50% de los
productos no llevan, el
resto lleva E-202.

QUESO CREMA UNTABLE

SITUACION OPTIMA

Tiempo de
latencia
(horas)

—
&S]
—
[ES)]

N
(—]

Crecimiento
(log)

Tiempo dé  wma
latencia
(horas)

SITUACION LiMITE ‘

Crecimiento

(log)

1

Caducidad horas 21 60

Caducidad horas 720

En esta categoria se incluyen cremas elaboradas
a partir de producto ldcteo pasteurizado que
llevan un tratamiento térmico.

ATENUANTES

maximo

minimo

12

2

LAY

0,957 ,

SEMAFORO

CONCLUSIONES

Los modelos para este

tipo de quesos indican que
puede haber crecimiento

de listeria, no obstante,

la probabilidad de que

el producto llegue
contaminado al consumidor
es escasa o nula.

Por otra parte si que existe
un riesgo de contaminacion
en el hogar del consumidor,
ya que para consumirlo

hay que hacer una minima
manipulacion y no se
consume todo el producto
de una vez, sino que se
vuelve a almacenar.

Ademas, en la mayoria de
los casos, en el etiquetado
no figura el tiempo de
conservacion una vez
abierto.

Por estos motivos ponemos
el semaforo en color ambar.

OTRAS VARIABLES QUE
LIMITEN EL CRECIMIENTO

Hay mucha variabilidad, pero en muchos
quesos los modelos predicen crecimientos
importantes, algunos a partir de los 5 dias
de vida. La caducidad de la mayoria de los
quesos testados supera el mes. No hay

Temperatura (°C)

Caducidad (mes)

Actividad agua (0-1)

pH (0-14)

otras variables que puedan influir.

22

POSIBILIDAD DE
CONTAMINACION

No existe durante la fase industrial, ya
que el proceso del tratamiento hasta

el envasado es higiénico y controlado.
Puede existir probabilidad en casa del
consumidor, ya que no son productos de
consumo inmediato y se manipulan.



SEMAFORO

QUESO CURADO MANIPULADO

EJEMPLOS
CONCLUSIONES

Estos productos son de
bajo riesgo frente a listeria,
y se les concede el color
verde en el semaforo. Para
ello, es fundamental que la

SITUACION OPTIMA

SITUACION LiMITE .

Grana-padano Queso ibérico Pecorino 9999 9999 actividad de agua este por
en polvo romano en = ) Crecimiento debajo de 0,94, es decir que
lvo S Eatt o PRt
po Crecimientd i (log) estén bien curados.
RS~ s w
el (log) £Eg .
89 Se8 0 Es responsabilidad de los
HEC 0 B fabricantes comprobar que

todo el proceso se haga
correctamente, ya que

un producto mal curado
conlleva un riesgo elevado.

DESCRIPCION ; 2

Caducidad horas 21 60 Caducidad horas 720

No hay microorganismos

PRESENCIA/ AUSENCIA  dQue compitan con listeria, las
bacterias lacticas que puedan S duct
DE BIOTA FRENTE tener estos quesos no frenan Sg réOI;lT:l%rlclical(i);%ue
A LA LISTERIA sy crecimiento, ya que no son indistintamente en
capaces de reducir el pH. refrigeracion o a
temperatura ambiente
En el proceso de fabricacion que It)ienen una vida ﬁti{
PRESENCIA DE no hay I}}nguna {asgb entla' . larga, generalmente entre 3
que se eliminen las bacterias, meses. La opcion de menor
LISTERIA ANTES I:]E LA solo se reduce su crecimiento, riesgo es la Ir)efrigeracién
FASE CRITICA podria estar contaminado con [ y el consumo en el menor
listeria. ; tiempo posible.
La mayoria son en envases ATENUANTES
TIPO DE ENVASADO con atmosfera protectora,
hay también alguno al vacio. E-;n lesta C(;tegoria se OTR AS VARI AB'.ES QUE
incluyen Los quesos
o e bt o te It e LIMITEN EL CRECIMIENTO
manipulados medla!lte No hay mas variables, la estrategia de los curados es
corte, bien sea en cuiias, reducir la actividad de agua hasta el punto en el que sea
CONSERVANTES  La mayoria no usan conservantes. lonchas, rallado, polvo o imposible el crecimiento de microorganismos. De los 14

productos testados ninguno super0 el nivel critico para
listeria que es 0,94.

dados. =

(=]
E ®
2 20 -3 0,94 POSIBILIDAD DE
NNN\N\N\S |
NNN\N\N\S
; NANNS Hay posibilidad, ya que se manipulan y son productos

que pueden estar de por si ya contaminados. La presencia
de listeria, si la hubiere, siempre es en concentraciones
muy bajas que no tiene repercusion sanitaria y que la
legislacion permite.

minimo

0.895

Actividad agua (0-1)

Temperatura (°C) Caducidad (mes) pH (0-14)

23



EJEMPLOS

Queso fresco

DESCRIPCION

Queso fresco

QUESO FRESCO

SITUACION OPTIMA

SEMAFORO

CONCLUSIONES

Los quesos frescos son
productos en donde la
listeria puede desarrollarse

Quesitos
frescos

N
1
&9

cabra

Crecimiento
(log)

1

Tiempo de
latencia
(horas)

Caducidad horas 720

Solo en el elaborado de forma
tradicional hay presencia de

PRESENCIA/ AUSENCIA bacterias lacticas, pero para que
DE BIOTA FRENTE  Sean efectivas para competir con
listeria tienen que ser capaces de
A LA LISTERIA reducir el pH, es decir aumentar ® 0
la acidez del producto.
Es muy dificil que la leche
PRESENCIA DE ot contaminada, ya que la
LISTERIA ANTES DE LA  leche se pasteuriza, ademés la
FASE CRITICA ultrafiltracion elimina todas
las bacterias.
; Los quesos frescos se pueden elaborar
Envases normales, sin o
TIPO DE ENVASADO ;. 6sfera protectora ni vacio. de2 for.n}as: tradicional y por
ultrafiltracion. En ambas se parte de
leche pasteuriza, pero en la sequnda
SAL% Entre 0,9y 1,25 %. se ﬁltrg la leche dejdndo solo la pasta.
El cuajo se afiade en el propio envase.
Sin conservantes, solo uno
CONSERVANTES declara utilizar E-202.
g
Fe o0 = 995 b
' NNN\N\N\S
NNN\N\N\S
NNN\N\N\S
2 ; NNA\NANS
- Ui 0,966 ,

Temperatura (°C)

Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14)

2%

SITUACION LiMITE ‘

3

Tiempo de
latencia

(horas)

facilmente.

Asi, el punto critico es la

Crecimiento higiene en la elaboracion
(log) de estos productos. En
general, son procesos
7 industriales higiénicos,

sobre todo el proceso de

ultrafiltrado.
Caducidad horas 720
En el caso del queso fresco
tradicional, que requiere
mas manipulacién y hay
presentes otras bacterias,
el tiempo de caducidad es
menor y se suele incluir

el mensaje de que una vez
abierto se debe consumir
en 48 horas, por lo que son
seguros frente a listeria. El
numero de incidencias de
listeria en estos productos
es cero, por lo que se pone
el semaforo de color verde.

ATENUANTES

OTRAS VARIABLES QUE
LIMITEN EL CRECIMIENTO

Los modelos predictivos indican en todos los
casos analizados que puede iniciarse crecimiento
entre los dias 8 y 20.

POSIBILIDAD DE
CONTAMINACION

La posibilidad de contaminacién posterior a la
pasteurizacion es muy baja, ya que son procesos
industriales con un nivel de higiene alto. En casa
del consumidor las posibilidades también son
bajas, ya que se consume de forma inmediata.



SEMAFORO

EJEMPLOS QUESO FUNDIDO

CONCLUSIONES

Los modelos preveen
crecimiento rapido pero el
proceso de fabricacion hace
imposible la contamiancién
por listeria.

® SITUACION OPTIMA ‘

~J
(—)

Ademas, en la prueba de
contaminacion realizada no
Crecimiento se observo crecimiento, por
(log) lo que hay algo que frena el
7 crecimiento y los modelos
no lo contemplan.

Quesitos Queso fundido Quesitos light

Tiempo de
latencia
(horas)

DESCRIPCION

Caducidad horas 3600 En suma, son productos de
bajo riesgo de listeria y se
les pone color verde en su
semaforo.

PRESENCIA/ AUSENCIA No hay microorganismos que compitan con
listeria, el proceso térmico al que se somete

DE BIOTA FRENTE destruye la gran parte de lo
A LA LISTERIA  microorganismos.

SITUACION LiMITE ‘

Muy improbable dado que los
PRESENCIA DE ingredientes, quesos y sales fundentes,

[€S)
(-1}

LISTERIA ANTES |’]E LA no suelen estar contaminados con { ' L . ) Crecimiento
FASE CRITICA  listeria. oS quesos fTlidog Cr BN o o (log)
mezcla de quesos con sales ggg
g g B fuqt!entes que funcionan como g g2 7
a?r‘r’lgssizriin;o?esci(l)rrlgfmo & ~ estabilizadores. Para su elaboracion £
TIPO DE ENVASADO g cien ser tindc s panel se somete al producto a elevadas L caducidad horas 3600

temperaturas, con lo que se consigue

aluminio. d £ A
destruir los microrganismos.

SAL% Entre 2,5 - 3,3 %.

CONSERVANTES Muchos no declaran * ATEN U ANTES

conservantes y otros E-202. ¢ o
OTRAS VARIABLES QUE POSIBILIDAD DE
£ 20 5 0.978 578 LIMITEN EL CRECIMIENTO CONTAMINACION
»x
& <@ AT Los modelos predicen el Es nula, ya que el proceso de
R AYAYAYA crecimiento de listeria en estos produccion destruye la listeria
o W productos y su inicio se produce y después son envasados
E con bastante rapidez. rapidamente. Los formatos
E 8 0,96 ’ de venta son en pequefias
unidades que son consumidas
inmediatamente.

Temperatura (°C) Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14)
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SEMAFORO

QUESO SEMICURADO MANIPULADO

EJEMPLOS

- CONCLUSIONES

En este tipo de quesos se

J 4 4 y 1 4
| | [ juega con la actividad de
— — J ‘ SITUACION OPTIMA SITUACION LIMITE ‘ e
o o : Se lleva la curacion al
Queso Queso Queso 19 0 0 620 limite, en cuanto al
semicurado semlcurado §em1curado By 3 sttt crecimiento para listeria,
lonchas sin sal light lonchas 'cos T Croei = AT (log) buscando mejorar
lonchas gg @ (log) E* g% las caracteristicas
o8 3o 1épti .
DESCRIPCION S 0 238 18 IR
En general, estos cumplen
- Caducidad horas 120 Caducidad horas 720 y 1o se prevé crecimiento,
b : pero en algunos casos si
No hay microorganismos hemos detectado posible
PRESENCIA/ AUSENCIA guetco‘rnpllga? o hsterlaalas crecimiento a partir del dia
acterias lacticas que puedan -
DE BIOTA FRENTE tener estos quesos no frenan 2
ALALISTERIA sy crecimiento, ya que no son A esto le sumamos que
capaces de reducir el pH. hay cierta probabilidad
de contaminar por la
manipulacion que lleva
PRESENCIA DE EStOlS Pll;OdllCtOS se egiboran (cortg) e :?lgunos
LISTERIA ANTES DE LA Gificit e comtommimmen fabricantes les d
r dificil que se contaminen con abricantes les dan 2 meses
FASE CRITICA  1a materia prima. de caducidad, en lugar de
uno que es lo aconsejable.
La mayoria estan envasados Por estas razones le
con atmosferas protectoras, cons
TIPO DE ENVASADO pero desconocemos su ponemos color ambar.
composicion. )
En esta categoria se
L .
SALO% Pheses b kia incluyen los quesos OTRAS VARIABLES QUE
KA PRI dOs e, LIMITEN EL CRECIMIENTO
aquellos con un proceso
La mayoria no llevan conservantes. de curacion corto , que En algunos quesos si se da un ligero crecimiento a partir
CONSERVANTES Entre los que si, los que figuran ha sido manipulados del dia 25. En general, la caducidad se fija en un mes
son E-202, E-235, Y E-236. mediante corte, bien pero algunos fabrlcantes_ la alargan a dos. Juntar las dos
sea en cuiias, lonchas, situaciones entrafia crecimientos mayores.
(=]
£ rallado, polvo o dados.
. 8 —2- 0,967 5,65 POSIBILIDAD DE
NNN\N\N\S i
NN\N\N\S ol
g NAANNS " Puede existir posibilidad, ya que reciben bastante
g 2 0 872 6 o manipulaciéon cuando son cortados. Aunque los procesos
£ ’ ’ son higiénicos y estan automatizados el riesgo existe.

Temperatura (°C)

Caducidad (mes)

Actividad agua (0-1)

o
o

pH (0-14) -

26

Ademas, la presentacion en formato cufia presenta riesgo
al ser manipulado en el hogar.



2]



SEMAFORO

EJEMPLOS VEGETAL FRESCO GAMA IV

CONCLUSIONES

Los productos de gama

SIT“Ac""N ﬂPTIMA SITUACIﬂN I_I’MITE Q IV son seguros frente a

listeria.

O

Los motivos son que su
vida qtil es corta y no

=S
=
=~
(JL)
e OO
(—}
(—)

Canonigos Primeros Lechugas w Crecimiento permite que listeria pueda
brotes = 9~ Crecimiento o g~ (log) multiplicarse, y que es muy
g S g (log) E‘ % < poco pr_oba‘b’le, por la forma

S89 2 e 2 1 8 de fabricacion y consumir,
HES 0 =g ’ que sean contaminados por

DESCRIPCION | Rt

Caducidad horas 36 0 g Caducidad horas 36 0

-

Asi, se pone el semaforo de
Aungue estan higienizados, ® O color verde.

PRESENCIA/ AUSENCIA  hay formas esporuladas de

DE BIOTA FRENTE microorganismos que pueden
sobrevivir. Podrian competir

A LA LISTERIA con listeria.

En esta categoria se incluyen
productos vegetales cortados,
higienizados y envasados. Los
- productos estdn listos parasu
~__consumo. Este categoria recibe

PRESENGIADE ¢ dificil, ya que el proceso de
LISTERIA ANTES DE LA  higienizacién es bastante eficaz en
FASE CRITICA la destruccion de listeria.

ATENUANTES

OTRAS VARIABLES QUE
LIMITEN EL CRECIMIENTO

La actividad de agua es
relativamente alta, pero debido al
poco tiempo de caducidad y a la
temperatura de conservacion, el
modelo no prevé crecimiento.

POSIBILIDAD DE
CONTAMINACION

Es muy poco probable, ya que
después de fase de higienizacion, el
envasado se produce rapidamente.
Una vez abierta, se consumen
rapidamente.

En bolsas con atmadsfera

TIPO DE ENVASADO protectora.composicion.

SAL% Bajo < 1%.

La mayoria no refiere conservantes en

CONSERVANTES el etiquetado.Entre los que si, los que
figuran son E-202, E-235, Y E-236.

4 1 0,999 6,89

maximo

minimo

1 1 0,969 4,21

Temperatura (°C) Caducidad (mes) Actividad agua (0-1) pH (0-14)

28
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