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Planta Comunitaria de

Secado Solar

MINUTA DE TRABAJO REALIZADA POR LOS INVESTIGADORES DEL AREA DE BIOTECNOLOGIA
DEL PROYECTO PRONACE CON NUMERO DE REFERENCIA: 319524, EFECTUADA DE MANERA
PRESENCIAL EL DIA 14 DE SEPTIEMBRE DEL ANO DOS MIL VEINTITRES.

DESARROLLO DE LA REUNION

Siendo las 10:00 horas del dia 14 de septiembre de 2023 y contando con la presencia de los
investigadores Dra. Martha Fabiola Martin del Campo Solis y el Dr. Edgar Oswaldo Zamora
Gonzalez con adscripcion a la Universidad de Guadalajara, dicha reunién se realizé bajo el
siguiente:

ORDEN DEL DIA

1. Evaluar las estrategias del analisis de control de calidad microbiolégica

2. Asuntos generales

Relatoria de la sesion:

El Dr. Edgar, inicié la discusidén sobre el anadlisis de control de calidad microbiolégica. Al
plantear el objetivo principal del analisis microbioldgico, al plantear que es indispensable
garantizar la seguridad e inocuidad de los alimentos para animales.

e Se establecen los principales riesgos microbioldgicos mds comunes, los cuales son de
origen bacteriano, como Salmonella spp., Coliformes totales, fecales, Mesdfilos totales

y Staphylococcus spp.

e Se considera consultar las normas oficiales mexicanas para establecer los métodos de

analisis microbioldgicos que se utilizan para los alimentos.

Los participantes de la reunion establecieron los siguientes puntos:

e Serealizard una busqueda y consulta exhaustiva sobre las normas aplicables al control

bioldgico de los alimentos.



e Los métodos de analisis microbioldgicos se seleccionaran de acuerdo con las normas
oficiales mexicanas, en funcion de los riesgos microbiolégicos asociados con los

alimentos.

e Los limites maximos permitidos se estableceran en funcién de las normas sanitarias

aplicables, que sean consultadas.

La reunién fue productiva y se alcanzaron los objetivos establecidos. Los participantes de la

reunién acordaron los siguientes puntos:

e Se realizaran andlisis microbioldgicos asociados a cargas bacterias en los
subproductos pesqueros que se tomaran en cuenta para la formulacién de los
alimentos.

e Los analisis se realizaran de acuerdo con la norma vigente.

e Se realizard una busqueda exhaustiva para establecer los principales protocolos a
realizar.

e Se realizaran las adecuaciones necesarias en las sesiones posteriores
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