Acta reunión del Grupo Criterios Microbiológicos 
Fecha: viernes 1° de setiembre de 2017

Lugar: INAL,  salón CONAL, Estados Unidos 25, CABA, de 10 a 13 horas
Asistencia: virtual y presencial
Temas a tratar: Vegetales congelados
Con la asistencia de los siguientes participantes se llevó a cabo la reunión de acuerdo a la agenda pautada:
	Nombre
	Representa a:
	Asistencia

	Ana Donolo
	SENASA
	presencial

	Juan Oteiza
	RSA/CONICET
	virtual

	Sergio Epsztein
	DGHYSA, CABA
	presencial

	Luis Ottaviani
	LA PAMPA
	virtual

	Julia Geraci
	INAL
	presencial

	María Josefina Cabrera
	INAL
	presencial

	Sandra Ucha
	INAL
	presencial

	Soledad Sarniguet
	INAL
	presencial

	Susana Condorí
	TUCUMÁN
	virtual

	Florencia Mazzeo
	NEUQUÉN
	virtual

	Mariela Cofré
	RIO NEGRO
	virtual

	Irene Yunge
	RIO NEGRO
	virtual

	Marcela López
	RIO NEGRO
	virtual

	María del Carmen Alcaide
	INAL
	presencial


La coordinadora del grupo hizo una breve presentación con un resumen de los temas tratados por el grupo en las reuniones del año en curso. 
Chacinados y salazones crudas
Respecto a la 2a nota de Unión de la Industria Cárnica Argentina (UNICA) con fecha 3/4/2017, el Grupo Criterios Microbiológicos presentó a la secretaría de CONAL un nuevo informe donde se ratifica la postura del informe anterior, en el cual se desestima la presentación de UNICA. Asimismo, el representante de la RSA había apuntado que se está elaborando un estudio sobre evaluación de riesgo en este tema que se emitirá aproximadamente en cuatro meses.

Conservas de tomate
Teniendo en cuenta la presentación sobre el tema del grupo ad-hoc de la RSA del CONICET en la plenaria de junio de 2017 y las opiniones de los asistentes, el Grupo Criterios Microbiológicos envió a la CONAL una nota con la sugerencia que se conforme un grupo de trabajo específico sobre el tema con la colaboración de la RSA. Con respecto a la propuesta de trabajo incluída en el informe, presentado por la RSA sobre la problemática de las micotoxinas en estos productos, el GCM tuvo en cuenta la información pero acordó no abordar el tema por no estar incluído en el mandato de la CONAL.
Vegetales congelados
En la reunión anterior se decidió revisar los criterios microbiológicos para vegetales congelados propuestos en conjunto con los de vegetales frescos, minimamente procesados (art. 925 quáter y sus incisos del C.A.A.).

Los criterios microbiológicos propuestos son:
1. Vegetales congelados que no recibirán tratamiento térmico posterior:
Son los vegetales congelados crudos o cocidos que serán consumidos después de la descongelación sin un tratamiento térmico
	Parámetro
	Criterio de aceptación
	Método de referencia

	E. coli (UFC/g)
	n=5, c= 0, m<10
	ISO 16649-2:2015

	Listeria monocytogenes
	n=5, c=0
ausencia en 25 g
	ISO 11290-1:2017

	Salmonella spp
	n=5, c=0
ausencia en 25 g
	ISO 6579-1:2017


 2.  Vegetales congelados que recibirán un tratamiento térmico previo:
Son los vegetales congelados crudos o cocidos que serán consumidos después de recibir un tratamiento térmico

	Parámetro
	Criterio de aceptación
	Método de referencia

	E. coli (UFC/g)
	n=5, c= 2, m=10, M=100
	ISO 16649-2:2015

	Listeria monocytogenes
	n=5, c=0
ausencia en 25 g
	ISO 11290-1:2017

	Salmonella spp
	n=5, c=0
ausencia en 25 g
	ISO 6579-1:2017


Para fijar el criterio de ausencia de Listeria monocytogenes en productos vegetales no listos para el consumo (corrección a la primera presentación) se tuvo en cuenta los retiros del mercado que hizo el CDC en conjunto con el FDA en el último brote de listeriosis asociado a productos congelados y las opiniones del Dr. Jairo Romero emitidas en el último Simposio de CAIA (23 y 24 de agosto de 2017).
El representante de la RSA del CONICET envió por mail a la coordinadora del GCM un documento elaborado en el seno del grupo de trabajo de la RSA respecto del tema de vegetales congelados. El mismo fue elaborado teniendo en cuenta las diferentes experiencias y opiniones de todos los expertos participantes del grupo.
Se transcribe el documento enviado:

Red de Seguridad Alimentaria (RSA). Grupo de trabajo “Criterios microbiológicos para vegetales congelados”
Del análisis de la propuesta elevada por el INAL respecto de los criterios microbiológicos sugeridos para vegetales congelados, surgen varias inquietudes, las cuales consideramos requieren de su análisis.  

Las mismas son:

1) ¿En Argentina existen casos de enfermedad asociados a vegetales congelados que justifiquen la inclusión de criterios microbiológicos en el CAA? 

2) Existen datos vinculados a la prevalencia de los microorganismos mencionados en la propuesta en las matrices a evaluar?

3) ¿Se conoce cuál es el volumen de producción nacional e importación de vegetales congelados?

4) ¿Qué tipo de vegetales congelados son comercializados y consumidos en Argentina? ¿A qué población están dirigidos?

5) ¿Qué tipo de procesos y tratamientos industriales son aplicados durante la elaboración de estos productos? 

6) ¿Se conoce la trazabilidad de los vegetales congelados que se importan actualmente?

7) ¿Cuales son los hábitos de cocción y consumo asociados a este tipo de productos? ¿Son universales o dependen del producto y/o elaborador?

8) ¿Existe la posibilidad de realizar estos análisis tanto a nivel nacional, provincial y municipal?

9) ¿Existe capacidad logística para la toma de muestras y su posterior análisis a nivel nacional, provincial y/o municipal?

10) ¿Se dispone de mecanismos para evaluar/garantizar las BPA asociadas a la producción de estos productos a nivel nacional como importación.

Sugerencia del grupo de trabajo: Realizar una evaluación de riesgo a fin de contar con la información necesaria para luego definir criterios microbiológicos.

Teniendo en cuenta este documento el GCM decidió que enviará a la secretaría de CONAL una nota con la sugerencia de solicitar a la RSA un estudio de evaluación de riesgo en vegetales congelados para Listeria monocytogenes, así como también en vegetales frescos y minimamente procesados (art. 925 quárter inc.1, 2, 3)
Siendo las 13 h se da por terminada la reunión.
