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1.

3.1.

OBJETIVO

Establecer la metodologia a seguir para la correcta recoleccion de muestras de alimentos
destinadas a andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos.

DEFINICIONES

Muestra: Es una parte aislada del universo en estudio. Su objetivo es suministrar informacién
sobre las caracteristicas microbianas y fisicoquimicas del alimento a analizar.

ero determinado de muestra de un
analiticos fiables.

Muestreo: Es la operac
lote, remesa, partida, etc.

e consiste en separar

DESARROLLO

El muestreo se basa en la suposigi uestras del mismo lote son similares
por haber sufrido un trato igual.

conocimientos api€aglio el sentido ca
b) Se deben congfer Jas caracteristicas fisico-quimicas y microbiol4gict
va a analizar.
c)./-La muestra-debe\ser representativa del ‘alimento que se‘\analiza.! Rara 'ello/es-necesario
realizar el muestreo con el procedimiento adecuado para cada caso.
d) La cantida uestra tomada debe ser suficiente para realizar todo e
e) Es aconsejable tbmar al menos el doble de la cantidad minima para t
muestra en

del material que se

‘)roceso analitico.
er una reserva de

contaminaciéon de u j ue es una contaminacion
cruzada.

Andlisis microbiolégico
Los alimentos a analizar pueden encontrarse:

e envasados en porciones individuales (latas de conserva, tripas de embutidos, etc.),
e no envasados (porciones de carnes, alimentos a granel, etc)
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a)

b)

b)

f)

9)

3.1.1. Toma de muestras de alimentos envasados

Cuando se va a hacer un muestreo de alimentos envasados de modo individual, elegir las
muestras de manera aleatoria.

Identificar la muestra indicando: lugar de muestreo, fecha y hora de toma de muestra,
responsable de toma de muestra, tipo de muestra, fecha de elaboracion/ vencimiento, lote
y tipo de andlisis solicitado.

Conservar por no mas de 24 hs la/s muestra/s refrigeradas (optimo 4°C, <10°C) hasta su
entrega en el laboratori

Utilizar directamente una B . Abrir la misma con los alambres
externos y tomar varias mue olido, en partes diferentes que estén
alejadas entre si. Tomar muestras s aireadas del so6lido como en material
profundo. En los alimentos diferentes, asegurarse de que la

Conservar por no mas de 24 hs la/s muestra/s refrigeradas. (optimo 4°C, <10°C) hasta su
entrega en el laboratorio.

3.1.3. ]
Homogenei
Cuando el cli termometro digital.
Si el producto ste flameandolo con
un soplete de ga tomar la muestra.
Si el producto se uego un ambiente estéril

alrededor de la zona de
asépticamente.
Colocar asépticamente la muestra en un frasco de plastico estéril.

Identificar la muestra indicando: lugar de muestreo, fecha y hora de toma de muestra,
responsable de toma de muestra, tipo de muestra, lote y tipo de analisis solicitado.
Conservar por no mas de 24 hs la/s muestra/s refrigeradas (optimo 4°C, <10°C) hasta su
entrega en el laboratorio.

illio estéril y recoger la muestra
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d)

e)

3.1.4. Tomade muestras de productos solidos

Cuando el cliente lo requiera, medir la temperatura del alimento con un termémetro
digital.

Tomar las muestras en varias zonas con cuchillos, espatulas, cucharas, etc. estériles.
Para los alimentos constituidos por componentes diferentes, asegurarse de que la
proporcion de cada componente en la muestra tomada sea similar a la original.

Colocar asépticamente la muestra en una bolsa de plastico estéril.

Identificar la muestra indicando: lugar de muestreqgfecha y hora de toma de muestra,
responsable de tom muestra, tipo de muestr, po de analisis solicitado.

Conservar por no ma la/s muestra/s eradas (optimo 4°C, <10°C) hasta su

entrega en el  laboratorio

3.2.

d)

3.3.

9)

h)

Recoger las muestras con un Para los alimentos constituidos por
componentes diferentes, ion de cada componente en la
muestra tomada sea g

Colocarla en un d de la misma y evitar
modificaciones

responsable de toma,de-muestra, tipo,de-muestra, lote.y tipo de.analisissolicitado,
Conservar por no mas de 24 h la/s muestra/s refrigeradas (optimo 4°C, <10°C) hasta su

entrega engel |

Transporte

, se\gecomienda colocar la/s muestras en una
, bolsas con hielo o cualquier
desde el muestreo h

Para el transpo
telgopor, con re
asegure mantener la
andlisis.

Evitar la agitacion innecesaria, la e
transporte.

La entrega de las muestras debe ser lo mas pronto posible al laboratorio, recordando que

dera portatil o caja de
sistema adecuado que
arribo al laboratorio para su

a la luz y las rupturas o pérdidas durante el

no deben transcurrir mas de 6 horas entre el momento de la recoleccion y su llegada al
laboratorio y un méximo de 24 horas si esta bien refrigerada (optimo 4°C, <10°C).
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