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¿Que es? 
 Este Programa se aprobó en el año 2016, como uno de los Programas 

integrantes del Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria 
para el periodo 2016-2020. 

  

¿Para qué se hizo? 
•Para cumplir con las disposiciones comunitarias relativas al control 
oficial en el ámbito de la producción primaria agrícola. 

• Aprovechar todas las estructuras y las dinámicas de trabajo que 
ya se venían poniendo en marcha en el conjunto del Estado, 
intentando reforzarlas y permitir el pleno cumplimiento de la 
normativa comunitaria y nacional en materia de higiene en 
productos de PP Agrícola.  

• Armonizar las actuaciones de control que realizan los órganos 
competentes de las CCAA, para que la calidad y la intensidad del 
control oficial en este ámbito sean homogéneas en todo el 
territorio nacional. 

 

IMPORTANCIA  
  



Alemania (2011) 

3.816 casos 
2.971 gastroenteritis  

845 (22%) SUH   36 fallecidos (4,2%)  

18 fallecidos (0,6%) 

En total perdieron la 
vida 54 personas  

E. coli productor de verotoxina VT2, enteroagregativo y del serotipo O104:H4 

La “Crisis del 

pepino” 



EL RIESGO DE QUE 
VUELVA A OCURRIR, Y 

EN NUESTRO PAÍS… 
¿ES REAL? 



RAZÓN Nº1 



Cambio de patrón en la alimentación 
RAZÓN Nº2 



RAZÓN Nº3 

 

STEC 

 

CTX-M 

 

Otros 

ECDA 

DEMOSTRADA LA COEXISTENCIA DE CEPAS y  GENES DE VIRULENCIA DIFERENTES EN EL 
MISMO ALIMENTO 

 

ECEA 

O104:H4 

 

CTX-M 

 
ECVT-ECEA 

VT2 

O104:H4 

CTX-M-15 

 

VT2 



Brotes por ECVT O157 y no O157 a nivel mundial (≥100casos) 

PRODUCTO 
VEGETAL 

A. Herrera, 2015 



ESCALA DE RIESGO 

PRODUCTO 

PRODUCTO ELABORADO 
CON TTO. TÉRMICO 

PRODUCTO ELABORADO SIN 
TTO. TÉRMICO 

Probabilidad de 
entrada del 

patógeno en la 
cadena 

alimentaria 

VENTA DIRECTA 

VENTA NO 
DIRECTA 



 

IMPORTANCIA  
  



IMPORTANCIA 

1. PREVENCIÓN 

2. Estar PREPARADOS  para enfrentarnos a una crisis 

Información constante y actualizada sobre el estado y la 
calidad higiénica sanitaria de nuestros productos 

agrícolas 

CEPAS 



RECALL 



Preparación de las 
muestras para envío a 

laboratorio  



INICIAL – CONTRADICTORIO - DIRIMENTE 
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Contradictorio 
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100 g 
Contradictorio 

Inicial 
Contradictorio 

Dirimente 

100 g 
Contradictorio 

Inicial 
Contradictorio 

Dirimente 

100 g 
Contradictorio 

Inicial 
Contradictorio 

Dirimente 

100 g 
Contradictorio 

Inicial 
Contradictorio 

Dirimente 

100 g 
Contradictorio 1
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 Inicial 100 g 

Inicial 

Inicial 

Inicial 

Inicial 

Contradictorio Contradictorio 

Contradictorio Contradictorio 

Contradictorio Contradictorio 

Contradictorio Contradictorio 

Contradictorio Contradictorio 

Dirimente 

Dirimente 

Dirimente 

Dirimente 

Dirimente 

300 g 



INICIAL – CONTRADICTORIO - DIRIMENTE 

DIRIMENTE CONTRADICTORIO INICIAL 
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4
 

3
 

5
 Inicial 

Inicial 

Inicial 

Inicial 

Inicial 

Contradictorio 

Contradictorio Contradictorio 

Contradictorio Contradictorio 

Contradictorio Contradictorio 

Contradictorio Contradictorio 

Dirimente 

Dirimente 

Dirimente 

Dirimente 

Dirimente 



EJEMPLAR SUB-MUESTRAS 



INTRODUCIR EN BOLSA ESTERIL CON 
AUTOCIERRE 

IDENTIFICAR MUESTRA 

INTRODUCIR BOLSA EN NEVERA (boca hacia 
arriba y con refrigerantes). CONTINUAR CON 

SIGUIENTE MUESTRA (cambio de guantes) 

ANOTAR EN ACTA CUALQUIER INCIDENCIA 

ENVIAR AL LABORATORIO (Incluyendo el 
ACTA sin datos del productor) (<24h) 

ENVÍO AL LABORATORIO 



NEVERAS 

REFRIGERACIÓN 
(2-8 ºC) 

OJO EN VERANO 

ENVÍO AL LABORATORIO 



CADENA DE FRÍO 

CAMPO CCAA 

ALMACÉN 

Laboratorio 2ºC - 8ºC 
<24h 



MUESTREO-PRODUCTO VEGETAL 



MUESTREO-BROTES 

ECVT y Salmonella 
+48 horas del inicio 
de la germinación 
(En germinación) 



MUESTREO-BROTES 

Listeria m. 
Producto 

terminado 



MUESTREO-AGUA 

BIOCIDAS 

MAPAMA - ANEXO III MODELO ACTA TOMA DE MUESTRAS 

PNT EXPLOTACIONES 2018 

Neutralización 

Cl  
Tiosulfato sódico 



MUESTREO-AGUA 

¿Cómo tiene que llegar el ACTA? 

Cloro 

tiosulfato de sodio 



MUESTREO-AGUA 

¿Cómo tiene que llegar el ACTA? 



Revisión de la integridad de la nevera y de la 
temperatura de refrigeración 

Apertura y revisión de relación del ACTA con 
Precintos 

Registro de muestras y datos del ACTA 
(NUNCA DEL PRODUCTOR) 

Apertura de muestras 

Procesado de las muestras 

RECEPCIÓN EN LABORATORIO 



Interpretación de 
resultados de análisis 

microbiológicos 



Número interno 
de informe 

Datos del cliente (Nombre, contacto, etc.) 

Código interno del laboratorio/Código original 

Sello ENAC y número 
de acreditación 

Matriz, punto de recolección 

ACTA, PRECINTO, BIOCIDAS 

CETAL = Inmediatamente 

Fecha fin del último análisis 

INFORME-DATOS 



* 



INFORME-ENSAYOS 

Ensayo  
=  

Alcance ENAC 

ISO 
Interno basado en… 

Comercial basado en… 



Equivalencia de procedimientos 

CEN/ISO TS 13136 

EN/ISO 6579  

EN/ISO 11290 

ECVT/STEC 

Salmonella spp. 

Listeria monocytogenes 

E. coli β-glucoronidasa positiva  ISO 16649 

Parámetro Norma de referencia 

Procedimiento 
interno/Método 

comercial 

VALIDACIÓN por el 
fabricante o el 

laboratorio según 
EN/ISO 16140   

Certificado por una 
entidad reconocida 
de normalización 

(AFNOR) 

Según el 
método de 
referencia 

INFORME DE VALIDACIÓN  
«Los resultados de ésta validación concluyen que el método alternativo aporta garantías equivalentes al 

método de referencia» 



INFORME-VALIDACIÓN DE LOS 
RESULTADOS 

Firma y Fecha de emisión del 
informe 

Letra pequeña 



INFORME-RESULTADOS 

RESULTADOS 



Salmonella spp. PRESENCIA/AUSENCIA Porción de muestra (25 g/100 ml) 

STEC PRESENCIA/AUSENCIA Porción de muestra (25 g/100 ml) 

Escherichia coli 
β-glucoronidasa 
positivo  
(E. coli no patogénico) 

RECUENTO Porción de muestra (25 g /100 ml) 

L. monocytogenes Porción de muestra (25 g/100 ml) RECUENTO 

PARÁMETROS 



Escherichia coli “no patogénico” 
 

MICROORGANISMO INDICADOR 
Su presencia en un alimento indica la posible presencia simultánea 
de microorganismos patógenos ecológicamente relacionados.  
 
Presencia: posible presencia de patógenos de procedencia entérica 
(entre ellos, Salmonella) en el agua y los alimentos. 



Escherichia coli β-glucoronidasa positivo  (E. coli no patogénico) 

AUSENCIA DE 
CRECIMIENTO  

CRECIMIENTO 

< XX ufc/ g (XX en función de la dilución) 

XX ufc / g (XX en función de la dilución) 

NUNCA  
CERO ufc/g 



¿POR QUÉ? 

25 g 

225 ml 

1/10 

Ausencia de 
crecimiento  

 <10 ufc de E. 
coli/gr de 
alimento 



¿POR QUÉ? 

100 ml 

Sin diluir 

Ausencia de 
crecimiento  
 <1 ufc de E. 
coli/100 ml 

de agua 



PREGUNTA… 

¿Un recuento bajo de E. coli no 
patogénico asegura la AUSENCIA 

de ECVT o Salmonella? NO 



ADEMÁS… 

A. HERRERA 2015: “La mayoría de las muestras cárnicas y productos vegetales 
portadoras de ECVT presentaron recuentos aceptables (<100 ufc/g), de acuerdo con la 

legislación (Reglamento CE Nº 2073/2005, y posteriores modificaciones)” 

63% 
67% 

100% 100% 

83% 100% 

Carne de vacuno Carne de cerdo Pechugas de pollo Productos agrícolas Productos lácteos Carnes de

importación

Muestras+ para el aislamiento de ECVT con recuentos >100 E. coli/g

Muestras+ para el aislamiento de ECVT con recuentos <100 E. coli/g



POR LO TANTO… 

“Recuentos bajos de E. coli por gramo no aseguran 
la AUSENCIA de cepas patógenas. La mayoría de las 
muestras cárnicas y productos vegetales portadoras 

de algún patotipo de E. coli diarreagénico 
presentaron recuentos aceptables (<100 ufc/g), de 

acuerdo con la legislación (Reglamento CE Nº 
2073/2005, y posteriores modificaciones)” 

 
A. Herrera, 2015 



Salmonella spp. PRESENCIA/AUSENCIA 

RECUENTOS 
Expresión de resultados (ISO) 

Microorganismo presente a un 
nivel inferior a 4/d 

Entre 1-3 colonias 

Presente a un nivel inferior a 40 ufc/g 10-1 

Presente a un nivel inferior a 400 ufc/g 10-2 



Salmonella spp. PRESENCIA/AUSENCIA 

RECUENTOS 
Expresión de resultados (ISO) 

NE= Número estimado 

Número estimado 60 ufc/g 10-1 

Número estimado 600 ufc/g 10-2 

Entre 4-9 colonias 



Salmonella spp. PRESENCIA/AUSENCIA 

RECUENTOS 
Expresión de resultados (ISO) 

Nº de colonias * factor de dilución  

1,5E+02 (150 ufc/g) 10-1 

1,5E+03 (1500 ufc/g) 10-2 

>9 colonias 



AUSENCIA DE 
CRECIMIENTO  

< XX/ g (XX en función de la dilución) 

L. monocytogenes 

CRECIMIENTO XX/ g (XX en función de la dilución) CONFIRMACIÓN 

NEGATIVO Ausencia del patógeno en la porción de muestra analizada 

Salmonella spp. 

POSITIVO Presencia del patógeno en la porción de muestra analizada CONFIRMACIÓN 

IMPORTANTE LA CONCENTRACIÓN 
(>100 ufc/g) 



NEGATIVO (a las toxinas) Ausencia del patógeno en la porción de muestra analizada 

STEC 

POSITIVO (a las toxinas) Presencia del patógeno en la porción de muestra analizada 

No se ha conseguido 
aislar la cepa 

PRESENCIA PRESUNTIVA de STEC potencialmente patógeno para 
humanos en 25 g o 25 ml la porción analizada  

PRESENCIA PRESUNTIVA de STEC altamente patógeno para 
humanos en la porción analizada 

PRESENCIA PRESUNTIVA  de STEC en la porción analizada  

VT1 y/o VT2 eae Serogrupos O157, O26, O111, O103 y O145  



NEGATIVO (a las toxinas) Ausencia del patógeno en la porción de muestra analizada 

STEC 

POSITIVO (a las toxinas) Presencia del patógeno en la porción de muestra analizada 

VT1 y/o VT2 eae Serogrupos O157, O26, O111, O103 y O145  

Si se ha conseguido 
aislar la cepa 

PRESENCIA de STEC potencialmente patógeno para humanos en la 
porción analizada  

PRESENCIA de STEC altamente patógeno para humanos la porción 
analizada  

PRESENCIA  de STEC en la porción analizada  



Ante la duda…. 

+34 982815887 - Ext. 111 

Laboratorio de Control Oficial 

Laboratorio Nacional de Referencia-LSA-CETAL 



GRACIAS… 

Alexandra Herrera 
aherrera@cetal.es 
+34 982815887 - Ext. 111 


