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The ICMSF

The International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF)
is agroup of experts formed in 1962 to provide timely, science based guidance to government
and industry on appraising and controlling the microbiological safety of foods. The main
outcomes are books, scientific papers and other published documents. ICMSF is linked to
the International Union of Microbiological Societies (IUMS) and to the World Health
Organization (WHO) of the United Nations. In 2006, ICMSF has 17 members, from ten
countries, and has three active sub-commissions. LAS (Latin American Sub-commission),
SEAS (South-East Asian Sub-commission) and ChinasNEAS (China-North East Asian Sub-
commission).

La ICMSF

La Comisién Internacional de Especificaciones Microbiologicas en Alimentos (ICMSF)
es un grupo de especialistas constituido en 1962, con el objetivo de ofrecer informacion
cientifica basica para los gobiernos e industrias en asuntos relacionados con la seguridad
microbiolégica de los aimentos. Los productos principales de la Comision son los libros,
publicaciones cientificas y otros documentos. La ICMSF pertenece a la Union Internaci-
ona de Sociedades de Microbiologia (IUMS) y tiene vinculos con la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS). En 2006, la ICMSF consta de 17 miembros, de 10 paises diferentes, y
tiene 3 subcomisiones activas; LAS (Subcomision de America Lating), SEAS (Subcomision
de sud-este de Asig) y China-NEAS (Subcomision de China e e Noreste Asidtico).

A ICMSF

A Comiss@o Internacional de Especificagbes Microbioldgicas para Alimentos (ICMSF)
€ um grupo de especialistas constituido em 1962, com o objetivo de prover informag&o
cientifica basica para governos e indUstrias em assuntos relacionados com seguranca
microbiologica de aimentos. Os produtos principais da Comisséo s os livros, publicactes
cientificas e outros documentos. A ICMSF faz parte da Uni&o Internacional das Sociedades
de Microbiologia (IUMS) e tem vinculo com Organizagdo Mundia da Saide (OMS). Em
2006, a ICMSF conta com 17 membros, de dez paises diferentes, e tem trés subcomissdes
ativas: LAS (Subcomissdo Latinoamericana), SEAS (Subcomissio da Asia do Sudeste) e
China-NEAS (Subcomissio da China e Asia do Nordeste).

L’ ICMSF

La Commission Internationale pour la Définition des Caractéristiques Microbiologiques
des Aliments (ICMSF) est un groupe de spécialistes constitué en 1962 avec pour objectif le
développement d’informations sur la sécurité microbiologique des aliments destinées aux
gouvernements et aux industriels et basées sur les connaissances scientifiques les plus
récentes. Les produits principaux de la Commission sont des livres, des publications
scientifiques et d’autres documents. L'ICMSF fait partie de I’Union Internationale des
Sociétés Microbiologiques (IUMS) et est liée a I’ Organisation Mondiae de la Santé (OMS).
En 2006 I'|CMSF comptait 17 membres de 10 pays différents et avait trois sous-commissions
actives: LAS (Sous-commission pour I’Ameérique Latine), SEAS (Sous-commission pour
I’Asie du Sud-est) et Chine-NEAS (Sous-commission Chine et Aise du Nord-Est).
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RESUMEN

Objetivos de Inocuidad de los Alimentos (FSO) y Objetivos de
Rendimiento (PO) pueden ser usados por una autoridad
gubernamental para comunicar los niveles de inocuidad de alimen-
tosalaindustriay a otras autoridades gubernamentales.FSO y PO
son distintos niveles de peligros que no pueden ser excedidos a
punto de consumo y tempranamente en la cadena alimentaria res-
pectivamentey pueden ser logrados aplicando |as Buenas Practicas
deElaboracion, Buenas Practicasde Higieney programasdeAndisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control.FSOs, y particularmente
POs, también permiten una comparacion del grado de inocuidad
aportado por diferentestécnicas de procesamiento de alimentos.Los
principios de usar Buenas Practicasy HACCP, aefectos de producir
alimentos inocuos, no cambiaran con la introduccion de estos
conceptos, por gjemplo, las Buenas Practicas y HACCP son las
herramientas para lograr un FSO o PO. Un FSO solamente estaria
desarrollado si la necesidad para ello ha sido especificamente
identificadapor emplo cuando estaanticipado que un FSO mejorard
lainocuidad del alimento.FSOsy POstienen unafinalidad diferen-
te de la de un criterio microbiol6gico, que determina muestreo y
andlisisde alimentos para su aceptacién o rechazo. Laevaluacion de
parémetros de procesamiento y conservacion eslaopcion preferida
para verificar si el FSO o e PO fue alcanzado. Algunas veces, el
muestreoy €l respectivo andlisis, usando un criterio microbiol égico,
pueden ser usados para éste propdsito.

1. Introduccién

Las enfermedades causadas por patégenos alimentarios constituyen a
lo ancho del mundo problemas de salud plblicay prevenirlos es la mayor
meta de la sociedad. Las enfermedades microbianas de origen alimentario
son tipicamente causadas por bacterias 0 sus metabolitos, parasitos, virus
o toxinas. Laimportancia de las diferentes enfermedades transmitidas por
alimentos varian entre paises dependiendo del consumo de alimentos, del
procesamiento de los alimentos, dela preparacion, del manejo, delastécni-
cas de amacenamiento empleadas y de la sensibilidad de la poblacion.
Mientras laeliminacion total de las enfermedades transmitidas por alimen-
tos se mantenga como una metainal canzable, |os agentes gubernamentales
de salud publicay laindustria estdn conminados a reducir laincidencia de
enfermedad debidaalos alimentos contaminados. Sin embargo, lareduccién
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del nimero de enfermedades siempre tendra un costo para la sociedad. “
Costo” incluye dinero también como consideraciones de cultura, habitos
de comidas, etc. Por ejemplo la prohibicion del consumo de ciertos alimen-
tos tales como la leche no pasteurizada, puede ser aceptable para algunos
paises, pero no para otros. En todos los paises se ayuda a reducir las
enfermedades transmitidas por alimentos, sin embargo, muchos de ellos no
tienen decidido explicitamente en que grado podrian reducir €l nimero de
enfermedades transmitidas por alimentos en esos paises. También, ellos
tendran diferentes opiniones acerca de como desean balancear los costos
con lareduccion de enfermedades transmitidas por alimentos.

L os paises, tradicionalmente, han estado tratando de mejorar lainocuidad
delos dimentos elaborando criterios microbiol 6gicos tanto paralos productos
crudos como para los productos procesados. Sin embargo, la frecuencia 'y
extension de los muestreos usados en |os programas de pruebas de los aimen-
tostradicional es pueden no proveer un ato grado de proteccion a consumidor.
En la mayoria de los casos un criterio microbioldgico ha sido hecho sin
estimacion de sus efectos sobre lareduccion del riesgo de enfermedad. Algunas
veces |os criterios microbiol dgicos establecidos por |os gobiernos nacionales
para diferentes alimentos han sido vistos por otros paises como barreras a
comerciointernacional s € nivel impuesto esmasestricto qued nivel interna
cional. Mas de cien paises han firmado e “ Acuerdo Sanitario y Fitosanitario”
(SPS) delaOrganizacion Mundia de Comercio (WTO). Seglin eseacuerdo “un
pais tiene € soberano derecho de decidir sobre € grado de proteccion que
desea para sus ciudadanos, y debe proveer, s le es requerido la evidencia
cientifica acerca del nivel de proteccidn deseado”. Consecuentemente s un
pais establ ece un criterio microbiol égico- o cualquier otro limite- paraun parti-
cular pdligro de salud, en un particular producto alimenticio, debera poder
explicar, basados sobre datos cientificos, consideraciones de riesgo y
consideraciones sociales, la racionalidad y justificacion para € criterio. Otro
acuerdo delaWTO es*“d acuerdo de las barreras técnicas a comercio”, que
también requiere que un pais no debe pedir por un mayor grado de inocuidad
alos dimentosimportados que |os que tienen |os alimentos producidos en ese
propio pais para consumo interno.

2. Buenas practicas y HACCP

Teniendo en cuentalaslimitacionesen € aporte degarantiasdelainocuidad
delosaimentospor medio delainspecciontradicional por muestreosy andisis
delotes, d concepto de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control fue
desarrollado enlosiniciosdeladécadade 70. El concepto HACCP haaportado
una gran megjora en la produccion de aimentos inocuos.
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Lametadel HACCP esfocalizar sobre el peligro de un determinado ali-
mento que pueda afectar la salud publica si no es controlado y disefiar,
procesar, comercializar, preparar, y usar los alimentos en condiciones que
controlen los peligros. Para ser exitoso el HACCP necesita ser construido
sobre las Buenas Practicas de Elaboracion y las Buenas Précticas de Higie-
ne, las cuales minimizan la ocurrencia de peligros en € producto y en el
medio ambiente de produccion. EIl HACCP involucra una evaluacion de
peligros en una secuencia de produccién particular y define pasos donde las
medidas de control que son criticas paralainocuidad de un producto deberian
ser tomadas. También estableceré limites, procedimientos de monitoreo y
acciones correctivas. Sin embargo, HACCP es especifico para una planta/
fébricay no vinculadirectamente |a efectividad de cadamedida con €l nivel
esperado de proteccion de la salud, por jemplo como una reduccion en €l
ndmero de enfermedades transmitidas por alimentos en un pais.

3. Disefiando metas de salud publica - el concepto de Nivel Adecuado
de Proteccion (ALOP)

Durante |a pasada década, habia aumentado €l interésy los esfuerzos en
desarrollar herramientas que relacionen de forma mas eficiente los
reguerimientos de los programas de inocuidad de alimentosy suimpacto en
la salud publica. Este documento introduce dos de esas herramientas. el
Objetivo deInocuidad delosAlimentos (FSO) y € Objetivo de Rendimiento
(PO). Estas pueden ser usadas para comunicar 10s requerimientos de
inocuidad de alimentos ala industria, a comercio, alos consumidoresy a
otros paises. Buenas Practicas y HACCP son esenciales en los sistemas de
gestion de inocuidad de alimentos paralograr FSOsy POs.

Es responsabilidad de los gobiernos establecer metas de salud publica.
Estas metas pueden especificar € nimero méximo de bacterias patdgenas
que pueden estar presentes en un alimento. Cuando es posible la
determinacion de éste nimero deberia estar basado sobre factores cientifi-
cos y sociales. Los costos pueden incluir costos industriales para la
reformulacion y cambios en los procesos, costos parael consumidor debido
al aumento de precios o reducida disponibilidad de ciertos productos y
costos regulatorios en términos de vigilancia.

En muchos paises, |os gobiernos toman en cuenta informaciones sobre
laincidenciade enfermedades rel acionadas a alimentos en combinacién con
especialistasem epidemiol ogia, microbiologiay tecnologiade alimentospara
evaluar quetiposy el nimero de microorganismos dafiinos en |os alimentos
gue podran causar enfermedad. El nivel de riesgo puede ser expresado en
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formacuantitativa (por gemplo: ato, medio o bgjo riesgo) o cuando esposible
como el nimero de casos de enfermedad de origen alimentario por nimero
de personas enfermas por afo. Particularmente en los paises en desarrollo
los datos de la vigilancia de las enfermedades son limitados y a veces no
existen. En tales circunstancias, la estimativa del nivel de riesgo tiene que
estar basado sobre informacion clinica disponible (por gjemplo: cuantas
muestras de heces han sido encontradas conteniendo Salmonella) en
combinacion con resultados microbiolégicos de alimentos, evaluaciéon de
los tipos de alimentos producidos, como son producidos y como se
almacenan, se preparan 'y usan. Unos pocos paises pueden usar técnicas
cientificas tales como la Evaluacion Cuantitativa de Riesgo Micrabiol 6gico
(QMRA) para estimar el riesgo de enfermedad usando detallados
conocimientos de larelacion entre el nimero de los microorganismos en los
alimentosy la ocurrencia de enfermedades transmitidas por alimentos.

Independientemente del método usado para estimar el riesgo de
enfermedad transmitidapor alimentos, el préximo paso esdecidir si el riesgo
puede ser tolerado o necesitaser reducido. El nivel deriesgo que unasociedad
esta inclindndose a aceptar corresponde a Nivel Adecuado de Proteccion
(ALOP). Paisesimportadores con requerimientos muy estrictos paraun peligro
particular (por ejemplo bacterias patdgenas) pueden ser solicitados a deter-
minar un vaor parael ALOP en concordanciacon el acuerdo SPS. Cuando
un pais esta inclinandose a aceptar €l riesgo existente de enfermedad, ese
nivel esel ALOP. Sin embargo muchos paises desearan bajar laincidenciade
enfermedades transmitidas por alimentos y poder disefiar metas para los
futuros ALOPs. Por ejemplo €l nivel existente de listeriosis podria ser de 6
personas por millén de habitantes por afio y ese pais podria desear reducirlo
a 3 personas por millény por afio.

4. Objetivo de Inocuidad de los Alimentos (FSO)

Cuando un gobierno expresa metas de salud publica relativas a la
incidencia de enfermedad, esto no provee alos procesadores de alimentos,
productores o comerciantes informacion acerca de lo que ellos necesitan
hacer paraalcanzar éste nivel minimo de enfermos. Para que tengan sentido
las metas de la inocuidad de los alimentos disefiadas por los gobiernos
necesitan ser traducidas en parametros que pueden ser evaluados por las
agencias de gobiernoy usados por los productores de alimentos. El concepto
de Objetivos de Inocuidad de los Alimentos (FSOs) y Objetivos de
Rendimiento (POs) han sido propuestos para servir a éste proposito. La
posicién de estos conceptos aparece en la cadena alimentaria como puede
ser vistaenlaFigural.
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Un FSO es “lafrecuenciamaximay / o la concentracion maxima de un
peligro en un alimento al momento del consumo, que provee o contribuye al
Nivel Adecuado de Proteccién (ALOP)”. Un FSO transforma una meta de
salud publicaen un numero que expresalaconcentracin y/o unafrecuencia
(nivel) de un peligro en un alimento. El FSO establece una meta para ser
acanzada en la cadena alimentaria, pero no especifica como la meta puede
ser lograda. Por lo tanto e FSO otorga flexibilidad a la cadena alimentaria
parausar diferentes operacionesy técnicas de procesamiento mas adecuadas
para cada situacion, para que € nivel maximo de peligro especificado al
momento del consumo no sea excedido. Laleche es un giemplo de como un
proceso térmico la vuelve inocua, sin embargo, en el futuro esto también
puede ser logrado por otras tecnologias. Esto es importante en € comercio
internacional desde que diferentes técnicas pueden ser usadas en diferentes
paises. La“equivalencia’ de estas técnicas en alcanzar un nivel particular
deinocuidad debe ser evaluado para asegurar la proteccién del consumidor
sinimponer unabarrerainjustificadaal comercio.

5. Objetivo de Rendimiento (PO)

Para algunos peligros alimentarios, €l FSO es probablemente muy bgjo,
referido como “ ausenciaen unaporcion de alimento al tiempo del consumo”.
Para un procesador que elabora ingredientes o alimentos que requieren
coccion antes del consumo, este nivel puede ser muy dificultoso de usar
como unaguiaen lafabrica. Por lo tanto con frecuencia se requiere disefiar
un nivel que deba ser alcanzado en tempranos pasos de |a cadena aimenta-
ria. Este nivel es llamado Objetivo de Rendimiento (PO). Un Objetivo de
Rendimiento puede ser obtenido a partir de un FSO, como sera explicado
mas adelante, pero esto no necesariamente es el caso.

Alimentos que necesitan ser cocinados antes del consumo pueden contener
bacterias dafiinas y pueden contaminar otros alimentos en la cocina. Una
reduccion de la probabilidad de la contaminacion cruzada causada por esos
alimentos puede ser importante para que las metas de salud pUblicasean logra-
das. El nivel de contaminacion queno deberiaexceder entd situacionese PO.
Por gjemplo € pollo crudo puede ser contaminado con Salmonella. Lacoccién
del pallo lo volverainocuo (ausencia de Salmonella en una porcién), pero €
pollo crudo puede contaminar otros alimentos durante la preparacion de una
comida. Un PO de“no mas que un porcentaj e especificado de carcasas de pollo
crudo pueden contener Salmonella” puede reducir la probabilidad que
Salmonella contaminara otros alimentos. En productos tales como los aimen-
tosprontos paracomer |os POs pueden ser cal culadosdesde el FSO sustrayendo
la contaminacion bacterianaesperaday / o € crecimiento entre los dos puntos.
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6. La diferencia entre un FSO, PO y Criterio Microbiolégico (MC)

Los criterios microbioldgicos necesitan estar acomparnados por
informaciontal como el producto alimenticio, el plan de muestreo, el método
deexameny € limite microbiol 6gico que deberareunir. Tradicionalmente el
Criterio Microbiol6gico esta disefiado para ser usado para probar que un
embarque o lote de alimentos podra ser aceptado o rechazado, especial-
mente en situaciones en que no hay informaciones sobre las condiciones
de procesamiento. En contraste, el FSO o el PO son niveles maximosy no
especifican los detalles necesarios para el analisis. Sin embargo, MC puede
estar basado sobre POs en ciertasinstancias cuando el andlisiseslamanera
de verificar la presencia de un microorganismo especifico en € alimento.
Hay varios enfoques de muestreo (por gjemplo: lote testeado, pruebas de
control de proceso), pero todos ellos comparan los resultados obtenidos
nuevamente a limites predeterminados, por ejemplo un ndmero de
microorganismos.

Objectivo de Objectivo de

Vi :

Objectivode  performance, ~ Objectivo de Ir;‘olgmdad de

Performance, PO Performance, 1mentos,
PO = PO FSO

N !

‘ manufactura ‘ ‘transporte ‘ ‘comercio‘ ‘preparacion‘ ‘ cocimiento ‘ ‘ consumo ‘
i 0

produccién
primaria

1

Exposicion
Medida de Medida de Medida de Control @
Control Control - Meta en
ex.: Cocimiento Salud Publica

Ex:.BPA  gy. BPH, HACCP

Figura 1. Un modelo de cadena aimentariaindicando la posicion de un Objetivo de
Inocuidad de Alimento y de |los Objetivos de Rendimiento derivados.

7. Responsabilidad para establecer un FSO

Es responsabilidad de los gobiernos decidir si y cuando usar un FSO. El
rol tradicional delosgobiernosesdecidir o que es aceptable o no en térmi-
nos de Inocuidad de Alimentos, pero la expresién actual de nimero y/o
frecuenciade un peligro (por jemplo bacterias o toxinas) en un alimento al
tiempo del consumo (el FSO) es nuevo. Los gobiernos consultaran con
expertos en enfermedades transmitidas por alimentos, microbidlogos de ali-
mentos y procesadores de alimentos, para decidir cua debe ser el FSO.
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Algunas veces se requiere una reaccion muy rapiday paneles de expertos
son consultadosy ladecision se hace répida. El acuerdo SPSrequiere queen
tales circunstancias, esos valores sean considerados medidas provisorias.

FSOs deberian ser desarrollados solamente en situaci ones donde puedan
tener un impacto sobre la salud pablica y por lo tanto no es necesario
establecer FSO para todos los alimentos. Los mayores objetivos de la
investigacion en microbiologia de alimentos conducidas tanto en la acade-
miay en laindustriaestan relacionados con la compreension de cual peligro
es importante en un alimento. Otro aspecto es predecir |os problemas futu-
ros de lainocuidad de los alimentos, y, méas importante, el organograma de
| os procedimientos de procesamento y preparacion de alimentos que debem
ser realizados. Especiadistas en estas areas pueden asesorar 10s gobiernos
en €l desarollo de FSOs efectivamente reales.

8. Disefiando un PO

Cuando un FSO ha sido disefiado, los POs pueden ser establecidos
volviendo atras en lacadena alimentariatomando en cuentalos cambios que
ocurriranen e nivel y/ofrecuenciadel peligro (por g emplo bacteriasdafiinas)
entre los puntos donde los POs son disefiados y € consumo. Estos deben
ser masestrictosqueel FSO en el contgje delacontaminacion o crecimiento
de bacterias dafiinas durante la distribucién, preparacion, almacenamientoy
uso de un aimento particular. Por otro lado, los POs pueden ser menos
exigentes que el FSO, por giemplo, si e producto es cocido justo antes del
consumo. Los POs pueden ser disefiados en conjunto entre los gobiernosy
laindustria. Considerando ladiversidad delaindustria, [os gobiernos pueden
decidir cuales seran los POs que estan de acuerdo con un FSOs al momento
de consumo. Los gobiernos pueden también disefiar POs en ausencia de
FSOs, en casos de alimentos crudos que pueden ser fuente de contaminacion
cruzada como se describié anteriormente. Los POs pueden ser disefiados en
uno o0 mas pasos a lo largo de la cadena alimentaria donde las medidas de
control pueden y deben ser aplicadas para prevenir las enfermedades trans-
mitidas por alimentos, por gemplo, a punto donde esimportante que todos
los productos se mantengan debajo de un particular nivel. POs, como
cualquier limite microbiol6gico de producto terminado deberia estar en
relacion con el nivel inicial del peligro antes de cualquier tratamiento, asi
como las disminuciones y los posibles aumentos de ese nivel de peligro
antes del consumo. Este enfoque ha sido fundamental paraprocesar alimen-
tosinocuos por décadasy no cambiaracon laintroduccion eimplementacion
deun FSO 0 PO. Dehecho, el FSO'y el PO son herramientas adicionalesque
laindustria de alimentos puede usar para obtener alimentos inocuos.
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Meta en Salud Publica

Analisis
de riesgos

Nivel nacional

IFSO -PO - MCI

Nivel de procesamiento HACCP

BPAs, BPHs, BPFs

Figura 2. FSOsy POs son formas de comunicacion de metas en salud publica para
ser logradas por los procesadores de alimentos aplicando Buenas Practicas y
HACCP. También laindustria puede establecer POs para asegurar que FSOs estan
logrados.

9. Responsabilidad para el cumplimiento con el FSO

Varios negocios a lo largo de la cadena productiva de alimentos son
responsables por la comercializacion de alimentos que no causan dafio a
consumidor cuando son usados en forma recomendada. Esa responsabilidad
no cambiara con laintroduccién de los conceptos de FSO y PO. De hecho,
€l uso de FSOsy POs formaréan profesionales de alimentos involucrados en
todas las partes de la cadena alimentaria més atentos a sus responsabilida
des. Los gobiernos o terceras partes pueden evaluar programas, tales como
las Buenas Précticas y el HACCP, para confirmar |a probabilidad de que el
producto reunird los FSOs. Esto puede y sera extendido maés alla de las
fronteras de las naciones, porque los paises requeriran que los alimentos
importados sean producidos bajo programas de gestion de inocuidad de
alimentos basados sobre Buenas Practicas de Higieney HACCP.

10. Alcanzando el FSO

Desde que € FSO es € nivel maximo de un peligro en el punto del
consumo, éste nivel seracon frecuencia, muy bajoy por eso imposible de
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medir en la mayoria de los casos. EI cumplimiento de POs en etapas
tempranas en lacadenaalimentaria, algunas veces puede ser verificado por
pruebas microbiol dgicas. Sin embargo en muchos casoslavalidacion delas
medidas de control, la verificacion de los resultados del monitoreo de los
puntos criticos de control, tan bien como las auditorias de los sistemas de
Buenas Précticasy HACCP, proveeran laevidenciarea que POsy € FSO
serén alcanzados. Los criterios microbiol 6gicos pueden ser derivados de
FSOs y POs, si esos niveles estan disponibles. Cuando esos niveles no
estan establecidos, criterios microbioldgicos apropiados pueden ser
creados. |ICM SF (2002) ha preparado una guia sobre el establecimiento de
criterios microbiol 6gicos.

11. No todos los FSO son posibles.

Cuando se establecen FSOs, los gobiernos deben determinar atravésde
discusion con relevantes expertos y comerciantes cuales valores de FSO
son razonables. En algunos casos, se puede concluir que no es posible
cumplir enlaprécticacon el nivel del FSO establecido, y un gobierno puede
decidir establecer un FSO menos exigente. Unaalternativa seriamantener el
FSO mas exigentey proveer un periodo durante el cual los procedimientos
de procesado pueda ser cambiados paraasi reunir el FSO. En el primer caso,
seria apropiado comunicar alos consumidores €l riesgo particular asociado
con el consumo del producto. Otro enfoque es prohibir e producto, por
ejemplo prohibir el consumo de ciertos tejidos de ato riesgo de la especia
bovina parael consumo humano debido alaimposibilidad de detectar y / o
eliminar laencefal opatiaespongiforme bovina (BSE).

12. Conclusiones destacables.

FSOs y POs son nuevos conceptos que han sido introducidos con €l
objetivo de asistir alos gobiernosy alaindustria en comunicar y cumplir
con las metas de salud publica.

Estas herramientas son adicionales alos programas existentes de Buenas
Practicas Agricolas, Buenas Préacticas de Manufactura, Buenas Practicas
de Higieney HACCP que son las vias por las cuales los niveles de POs y
FSOs son alcanzados.

De ahi que FSOs y POs construyen, mas que reemplazan, practicas y
conceptos de inocuidad de alimentos.



13. Lectura complementar

Cole, M.B. ; Tompkin, R. B. (2005) Microbiological performance objectives and criteria
In: Improving the safety of fresh meat. Sofos, J. (ed) Woodhead Publishing Ltd.,
Cambridge, England.

FAO (2003). Assuring food safety and quality — Guidelines to strengthening national
food control systems. FAO Food and Nutrition paper number 76. ISSN 0254-4725

Food Control (2005) Volume 16, Issue 9, pages 775-832. Impact of Food Safety Objectives
on Microbiological Food Safety Management. Proceedings of a workshop held on
9-11 April 2003, Marseille, France.

ICMSF (2002) Microrganisms in Foods 7. Microbiological Testing in Food Safety
Management. Kluwer Academic/Plenum Publishers, New York, USA.

ILSI-EUROPE (1998) Food Safety Management Tools. ISBN 1-57881-034-5

JEMRA (2005) Training and technology transfer. http://www.fao.org/es/esn/jemra/
transfer_en.stm

—23-



24—



	Capa.pdf
	Página 1
	Página 2

	Capa.pdf
	Página 1
	Página 2



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice




