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I.13. Desinfección y control 
microbiológico en las 
centrales hortofrutícolas
Control de desinfección de ambiente, superficie, maquinaria y  recipientes

CURSO POSCOSECHA DE CÍTRICOS Y OTROS CULTIVOS ALTERNATIVOS EN LA COMUNIDAD VALENCIANA

13 de Febrero 2017 

Rosa Mª Montes Estellés
rmontes@btc.upv.es
Profesora Microbiología
Departamento de Biotecnología  

Limpieza y 
Desinfección

Industrias agroalimentarias

LIMPIEZA

PROCESO O CONJUNTO DE PROCESOS POR LOS QUE SE ELIMINA LA 
SUCIEDAD Y LOS MICROORGANISMOS
No significa esterilización

PROCESO FÍSICO O QUÍMICO QUE MATA O INACTIVA AGENTES

PATÓGENOS TALES COMO BACTERIAS, VIRUS Y PROTOZOOS

IMPIDIENDO EL CRECIMIENTO DE MICROORGANISMOS PATÓGENOS EN

FASE VEGETATIVA QUE SE ENCUENTREN EN OBJETOS INERTES.

No significa esterilización

DESINFECCIÓN

LIMPIEZA

PROCESO O CONJUNTO DE PROCESOS POR LOS QUE SE 
ELIMINA LA SUCIEDAD Y LOS MICROORGANISMOS
No significa esterilización

CARACTERÍSTICAS QUE AFECTAN AL PROCESO DE LIMPIEZA:

 CARACTERÍSTICAS DE LA INDUSTRIA

 CALIDAD DEL AGUA DE LIMPIEZA

 TEMPERATURA DE LIMPIEZA

 ELECCIÓN DEL DETERGENTE Y DESINFECTANTE ADECUADOS

 TÉCNICA DE LIMPIEZA ADECUADA

TIPO DE INDUSTRIA

 Material a limpiar: Composición, porosidad, rugosidad...

 Tipo de suciedad que se genera

Sustancias inorgánicas:

Solubles en agua: sales, iones

Insolubles: cal, sales, óxido de hierro

Sustancias orgánicas:

Solubles: Azúcares, almidones

Insolubles: Grasas, proteínas

Protocolo con instrucciones específicas de trabajo en las que se establezcan
procedimientos eficaces de limpieza y desinfección para cada zona y/o
equipo.

Se especifica toda la información relevante para su aplicación, incluyendo
al menos:

 Productos usados:
 composición
 concentración

 forma de aplicación
 tiempo de actuación

 condiciones de uso

 frecuencia de ejecución
 tiempo de espera

 aclarados, forma de eliminación

 Frecuencia

 Métodos de limpieza.

Se designarán responsables de registrar la limpieza realizada y de su
verificación
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Detergente

 Sustancia o producto que limpia químicamente.(R.A.E.)

 Detergente: es todo producto cuya
composición ha sido especialmente estudiada
para colaborar al desarrollo de los fenómenos
de detergencia y que se basa en componentes
esenciales (agentes tensioactivos) y,
generalmente, componentes complementarios
(coadyuvantes, reforzantes, cargas, aditivos y
otros componentes accesorios).

Real Decreto 770/1999, de 7 de mayo, por el que se aprueba la

Reglamentación técnico-sanitaria para la elaboración, circulación y
comercio de detergentes y limpiadores.

 TÉCNICAS DE LIMPIEZA 

 Realizarla en momentos de pausa laboral y al acabar la jornada 
laboral

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN SIMULTÁNEA

Rápida y barata: Uso de un producto único con características 
detergentes y desinfectantes

Menor eficacia: presencia de materia orgánica que protege a los 
microorganismos e inhibe a los desinfectantes

Usar siempre productos compatibles

Seguir estrictamente las instrucciones de uso

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN SUCESIVAS

1º- LIMPIEZA PRELIMINAR

Húmeda: Con agua a presión, fría o tibia

Seca: Aspiradores

2º- LIMPIEZA

Agua caliente con cierta fuerza mecánica + Detergente + 
Tiempo de contacto

3º- ENJUAGADO INTERMEDIO

Elimina suciedad, detergente y microorganismos

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN SUCESIVAS

4º- DESINFECCIÓN

5º- ACLARADO FINAL

Agua caliente o fría siempre potable

Su objetivo : Limpieza química

6º- SECADO

Inmediato y completo

Natural o acelerado (material desechable o  aspiradores)

SISTEMAS DE LIMPIEZA

LIMPIEZA EN SECO

 Restringido a industrias con características especiales

 Mejor usar aspiradores que cepillos o escobas
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LIMPIEZA HÚMEDA

Limpieza manual 

Sistemas de proyección

Limpieza con espumas y geles 

Sistemas automáticos

LIMPIEZA HÚMEDA

Limpieza manual: 

 Muy eficaz para limpiar restos orgánicos

 No usar esponjas, estropajos o trapos

 Cepillos sintéticos, lavables, impermeables

LIMPIEZA HÚMEDA

Sistemas de proyección:

 Barato, equipos móviles

 Problemas para eliminar restos adheridos

 Crea aerosoles, condensación del vapor

4-10 L/min

55ºC

20-85 Kg/cm2

LIMPIEZA HÚMEDA

Limpieza con espumas y geles: 

 Muy eficaz para restos muy adheridos

 Para superficies irregulares, de difícil acceso

 Necesario LARGO TIEMPO DE CONTACTO

 Asociado al uso de ENZIMAS

 Lipasas+ proteasas+tensioactivo+alcalinos
débiles

 Agua a baja temperatura

LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA 

AGROALIMENTARIA

Sistemas automáticos:

La automatización permite ahorrar agua, energía y productos ya que 

están más controlados y se pueden ajustar al máximo sus consumos

según las necesidades de limpieza

 Sistemas autónomos de limpieza

 Sistemas centrales

 Sistemas cerrados (C.I.P.)

LIMPIEZA HÚMEDA
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LIMPIEZA HÚMEDA

 Sistemas autónomos de limpieza

Sistemas de aspersión

LIMPIEZA HÚMEDA

 Sistemas autónomos de limpieza

Máquinas lavadoras-secadoras

Posibilidad de desinfección asociada (+ 80ºC)

 Muy útil para pequeños utensilios

 Ocasionalmente, asociación a ultrasonidos

Sistemas automáticos:

 Sistemas centrales

LIMPIEZA HÚMEDA

Control de productos y 

dosificación en cada sección

Sistemas automáticos:

 Sistemas cerrados (C.I.P.)

 Economía y recuperación de recursos

 Seguridad del personal

 Reproducibilidad de las operaciones

 Menor gasto de tiempo

 Reducción vertidos aguas residuales

LIMPIEZA HÚMEDA

Antes de procesar la fruta destinada a conservación.

Realización de una correcta limpieza y desinfección de:

 la línea de tratamiento,

 suelo del almacén,

 envases (cajones)

 cámaras frigoríficas

Todo esto debe estar incluido y bien descrito en los Planes de
limpieza y Desinfección del almacén

DESODORIZACIÓN

Fundamental limpieza y desinfección adecuadas

Tratamientos desodorizadores:

1.- ADSORCIÓN: Agua con reactivos, carbón activado...

2.- COMBUSTIÓN: Térmica o catalítica

3.- OZONIZACIÓN: Oxidación de los compuestos volátiles
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DESODORIZACIÓN

OZONIZACIÓN

LIMPIEZA

PROCESO O CONJUNTO DE PROCESOS POR LOS QUE SE ELIMINA LA 
SUCIEDAD Y LOS MICROORGANISMOS
No significa esterilización

PROCESO FÍSICO O QUÍMICO QUE MATA O INACTIVA AGENTES

PATÓGENOS TALES COMO BACTERIAS, VIRUS Y PROTOZOOS

IMPIDIENDO EL CRECIMIENTO DE MICROORGANISMOS PATÓGENOS EN

FASE VEGETATIVA QUE SE ENCUENTREN EN OBJETOS INERTES.

No significa esterilización

DESINFECCIÓN

DESINFECCIÓN

Inactivación o destrucción los microorganismos no 

eliminados en la limpieza (NO ES ESTERILIZACIÓN)

DESINFECTANTE

Agente utilizado en la desinfección

CARACTERÍSTICAS DESEABLES EN UN DESINFECTANTE

Amplio y fuerte espectro de acción bactericida y fungicida

Soluble en agua y estable en forma concentrada

No corrosivo, tóxico ni irritante

No residual tras el enjuagado, No teñir superficies ni dejar olores

A.- AGENTES FÍSICOS

1. Calor húmedo

Vapor fluente (80ºC, 1 min)

Agua caliente

Bombeo (80-90ºC 5-15 min)

Inmersión (85ºC, 15 min-80ºC, 20 min)

2. Radiación UV

B.- AGENTES QUÍMICOS

1. Agentes liberadores de cloro

Uso generalizado en la I.A.A.

Potentes oxidantes

Espectro amplio de acción:

Formas bacterianas vegetativas

Esporas fúngicas y levaduras

Algunos virus y esporas bacterianas
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B.- AGENTES QUÍMICOS

1. Agentes liberadores de cloro

Ventajas:

Baratos

No se afectan por la dureza del agua

Fáciles de usar (50-250 ppm de cloro libre)

Desventajas:

Inactivación por la materia orgánica

B.- AGENTES QUÍMICOS

1. Agentes liberadores de cloro

Compuestos:

Hipocloritos sódico (10-17% Cl libre) y cálcico (30% Cl libre)

Fosfato trisódico clorado (+Bromuro)

Dióxido de cloro

B.- AGENTES QUÍMICOS

2. Compuestos de Amonio cuaternario

Tensioactivos aniónicos: Alteraciones de membrana en los 

microorganismos

Espectro de Acción

Gram positivos, Gram negativos poco resistentes y esporas 

fúngicas

No inactivan virus ni esporas bacterianas

Selección de Gram negativos resistentes (Pseudomonas)

B.- AGENTES QUÍMICOS

2. Compuestos de Amonio cuaternario

Ventajas

Incoloros, inodoros, insípidos

No corrosivos ni irritantes

Capacidad humectante y de penetración

Poco afectados por la materia orgánica

Poder residual: Efecto continuado

Desventajas

Actúan mejor a pH ácido

Muy espumantes. Necesario abundantes enjuagues

Afectados por aguas duras y proteínas

B.- AGENTES QUÍMICOS

2. Compuestos de Amonio cuaternario

Compuestos: 

Cloruro de benzalconio, Bromuro de cetiltrimetilamonio, 

Cetiltrimetilamida

Uso

Suelos, Paredes y Equipos (50-500 ppm, hasta 40ºC, 

1-30 min)

No indicados en superficies en contacto con alimentos

B.- AGENTES QUÍMICOS

3. Yodóforos

Asociación laxa Yodo + Tensioactivo no iónico:

Portador y disolvente del I2

Liberación de I2 libre (1-1.5% mínimo: 12 ppm)

Elimina sus inconvenientes

Espectro de Acción

Activos frente a Gram positivos (más que el cloro) y Gram negativos

Eficaces frente a mohos, levaduras y virus

Poco activos frente a esporas bacterianas (menos que el Cloro)
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B.- AGENTES QUÍMICOS

3. Yodóforos

Uso

Generalmente asociados a un ácido: Mayor poder germicida 

y estabilidad

Ventajas

Muy solubles en agua, eficaces en frío

No afectados por la dureza del agua

Poco afectados por la materia orgánica

Poco olor, poco tóxicos, no corrosivos, no irritan la piel ni la 

colorean

Desventajas

Difíciles de enjuagar, muy espumantes

B.- AGENTES QUÍMICOS

3. Otros compuestos

OXIDANTES: Peróxido de Hidrógeno, perborato, permanganato...

ALDEHIDOS: Sólo para desinfección terminal

ACIDO PERACÉTICO: Acción a pH ácido

COMPUESTOS FENÓLICOS: Fungicidas

AGENTES GASEOSOS: Sólo para desinfección terminal

Tratamiento físico normalmente usado: 

 La radiación ultravioleta no se utiliza mucho en la industria 
alimenticia. 

 Los sistemas de flujo laminar de aire filtrado hacen posible 
proteger superficies de trabajo, áreas de envase o incluso áreas 
más grande según los requisitos

 Los envases bajo vacío o gas inerte (dióxido del carbono o 
nitrógeno) hacen posible detener el desarrollo de 
microorganismos aerobios (levaduras, mohos, lactobacilos, etc.) 
prolongando la vida útil del producto empaquetado. 

 Es necesario tratar la atmósfera y superficies de los locales por 
medio de procedimientos de desinfección aéreos. 

Desinfección del aire

Productos para la desinfección del aire: 

 Aerosoles húmedos, dispersión de soluciones desinfectantes en la atmósfera 
en la forma de gotas finas que tienen tendencia a la sedimentación. 
 Los principios activos usados son generalmente amonio cuaternario o aldehídos 

(formaldehído o formol, paraformaldehído, glutaraldehído, etc.). Los resultados 
frecuentemente son de un amplio espectro de actividad, conveniente para 
desinfectar superficies (principalmente bacterias). 

Además, dispersar estos tipos de principios activos puede ocasionar 
ciertos riesgos para el personal, equipos o productos: 
 Aumentando la humedad relativa del aire del ambiente. 

 Corrosión causada por ciertos tratamientos basados en el amonio cuaternario y 
formaldehído. 

 La toxicidad alta de formol hace difícil ocupar los locales después del tratamiento 
De hecho, la concentración máxima en aire es de 2 ppm (3 mg/m3) (INRS note nº 
997-82-76) 

 Los residuos del amonio cuaternarios pueden perturbar la acción de bacterias 
lácticas en la leche o en la industrialización de queso. 

 Aerosoles secos, que en forma de humo, difunde un elevado número de partículas 
cargadas con materia activa en todo el volumen del local a tratar. 

 Este proceso no requiere equipos específicos. Su espectro de actividad es 
satisfactorio particularmente para combatir la biocontaminación del aire 
(especialmente mohos). 

 La acción llevada a cabo con cualquiera estos procesos de tratamiento 
medioambientales, no debe permitir olvidar los orígenes de la 
biocontaminación. 
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 Nebulizadores

 Botes fumígenos

Desinfección del aire

Para algunos tratamientos se necesitan Equipos de Seguridad Individual (EPI’s)

¡¡¡Protección respiratoria y ocular!!!

Algunos tratamientos sólo los puede hacer personal autorizado.

Control 
microbiológico

Tipos de microorganismos
Celulares

• Células procariotas

– Bacterias

– Arqueas

• Células eucariotas

– Algas

– Hongos

– Protozoos

No Celulares
– Virus

Subvíricas
- Priones

CÉLULA PROCARIOTA

CÉLULA EUCARIOTA

1 µm = 0,001 mm= 0.000 001 metros

1 nm = 0,001 µm
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3 µm

1 µm

1,7 m

0,5 m
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Bifidobacterium sp.Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus

Lactobacillus casei

Lactococcus lactis

Bacillus Brucella Clostridium Escherichia

SalmonellaStaphylococcus StreptococcusListeria

https://youtu.be/KpnAdoRLsCU

https://youtu.be/1vWJAQ9WdUw

MOHOS

HONGOS

LEVADURAS

SETAS
 https://youtu.be/1EWiymSK1jw

https://youtu.be/y3TOZ_abECM
https://youtu.be/KpnAdoRLsCU
https://youtu.be/1vWJAQ9WdUw
https://youtu.be/1EWiymSK1jw
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Objetivos:

 Diseño del programa de Limpieza y Desinfección

 Verificación de los procesos de limpieza y desinfección

Determinación de la presencia de patógenos

Localización de fuentes de contaminación

Control microbiológico en PCC (Puntos Críticos de Control), en el 
sistema APPCC

 Control microbiológico de aire

 Control de superficies:

 MICROBIOLÓGICO

 NO MICROBIOLÓGICO

M

I

C

R

O

B

I

O

L

Ó

G

I

C

O

S

CONTACTO

PLACAS DE CONTACTO (Rodac)

LAMINOCULTIVOS

PETRIFILMTM

Enriquecimiento +aislamiento 

en agar selectivo y diferencial

HISOPOS/ESPONJAS

DILUYENTE

INOCULACIÓN EN AGAR 

(Selectivo y diferencial)

Recuentos
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DIRECTO 

MICROSCOPIO

BIOLUMINISCENCIA ATP

HISOPOS DE DETECCIÓN
Proteínas

Alérgenos

Análisis de indicadores

Proceso y calidad

La presencia de microrganismos indicadores:

Evidencia fallos en los protocolos de 
limpieza y desinfección (concentraciones, 
tiempos, temperaturas, operarios…)

Manifiesta un fallo en el proceso de 
producción o conservación del alimento

Pueden “sugerir” la presencia de patógenos

Análisis de patógenos

Seguridad alimentaria

El microorganismo es 
capaz de causar 
enfermedad

Análisis de microorganismos indicadores:

Análisis más fáciles y rápidos que los de patógenos

Están en cantidades más elevadas

Se pueden utilizar para elaborar análisis de tendencias 

Análisis de microorganismos indicadores:

 Aerobios mesófilos totales

 Enterobacterias

 Enterobacterias lactosa positiva (coliformes)

 Mohos y levaduras

 Listeria spp

 E. coli

Control 
microbiológico 
de aire
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1. Aire:

Análisis por depósito

Aparatos muestreadores

 Análisis por deposito

 Análisis por deposito

15 minutos- 60 minutos

 Análisis por deposito

15 minutos- 60 minutos

 Análisis por deposito

Distintos medios distintos análisis

Incubación

Análisis cualitativo

 Análisis por deposito

Distintos medios distintos análisis

Incubación

Análisis cualitativo

Agar Plate Count, TSA= Crecimiento de 

bacterias

Agar Sabouraud +Cloranfenicol, Agar Rosa de 

Bengala= Crecimiento de Hongos
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Agar Plate Count Agar Sabouraud+Cloranfenicol

Muestreadores de impactación sobre agar 

Muestreadores de impactación sobre agar (SAS)

Agar Plate Count

Agar Plate Count
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Agar Sabouraud+Cloranfenicol
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No existe legislación sobre los límites permitidos 
para los análisis microbiológicos de aire y 
superficies

Norma UNE 100012 Higienización de sistemas incluye los siguientes valores 

numéricos: 

- Se considera ambiente interior limpio < 800 ufc/m3

- Se hace atención al fenómeno de amplificación bacteriana, el aire 

interior no 

debe presentar una presencia de bacterias mayor de 200 ufc/m3 que el 

exterior. 

Quirófanos

Recuento de aerobios: los valores de bioseguridad admisibles dependen 

también del tipo de quirófano (se indican en unidades formadoras de 

colonias (ufc) por m³):

- Ambiente muy limpio <10 ufc/m³

- Ambiente limpio <10-100 ufc/m³

- Ambiente aceptable 100-200 ufc/m³

En los quirófanos de clase A se debe garantizar un ambiente muy limpio

RECOMENDACIONES

Un estudio realizado a lo largo de tres años en más de 1. 700 edificios
de trabajo de Estados Unidos, en el que se analizaron los niveles de
hongos en estos ambientes interiores y en el exterior.

Este informe mostró una concentración media de hongos en los
interiores analizados de 80 ufc/m3, con valores mínimos de 0 y máximos
de hasta 10. 000 ufc/m3.

Los más comunes eran Cladosporium, Penicillium y Aspergillus,
encontrados en el 62 por ciento de los edificios.

NTP 409 INSHT

Algunos autores han sugerido la cifra de 4.500 unidades formadoras de colonias (ufc)
por metro cúbico de aire, como límite superior de concentración de bacterias totales
para interiores y en climas subárticos. Esa cifra sólo es aplicable para organismos de
origen humano y excluyendo cualquier tipo de patógenos. Tampoco es aplicable para
climas más cálidos.

Hongos

El origen de los hongos que habitualmente se encuentran en los ambientes interiores
es mayoritariamente el exterior, por lo que preferentemente se utilizará éste como
ambiente control.

Las diferencias en las relaciones entre los hongos del interior y del exterior
dependen, fundamentalmente, del sistema de ventilación disponible. Esta relación es
prácticamente idéntica cuando el edificio está ventilado de forma natural, mientras
que, en edificios ventilados de forma mecánica, incluso en los que el sistema de
filtración es deficiente, la concentración de hongos encontrados en el interior
debería ser inferior a la presente en el exterior. En cualquier caso, los diferentes
tipos de hongos encontrados del interior deberían corresponder a las especies del
exterior propias de la estación climática.

Los niveles de hasta 100 ufc/m3 de hongos saprofitos pueden ser considerados
normales, siempre y cuando se trate de ambientes en los que no exista población con
deficiencias o enfermedades del sistema imunitario.
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•Published: 1996-07-12

•Corporate author(s): Directorate-General for Research and Innovation (European 

Commission) , Directorate-General for the Information Society and Media (European 

Commission) , European Commission , Joint Research Centre (European Commission)

European collaborative action 'Indoor air quality and its impact on man' 

(formerly COST project 613)

Biological particles in indoor environments

 Betelgeux

Control 
microbiológico 
de superficies

CONTROL DE LA CONTAMINACIÓN AMBIENTAL:

1. Superficies:

Métodos de estampación

Métodos de Frotis

Petrifilm

Toallitas estériles 

Bioluminiscencia

hisopos de detección

https://publications.europa.eu/en/publication-detail?p_p_id=portal2012documentDetail_WAR_portal2012portlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=maincontentarea&p_p_col_count=3&_portal2012documentDetail_WAR_portal2012portlet_javax.portlet.action=author&facet.author=RTD&language=en
https://publications.europa.eu/en/publication-detail?p_p_id=portal2012documentDetail_WAR_portal2012portlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=maincontentarea&p_p_col_count=3&_portal2012documentDetail_WAR_portal2012portlet_javax.portlet.action=author&facet.author=INFSO&language=en
https://publications.europa.eu/en/publication-detail?p_p_id=portal2012documentDetail_WAR_portal2012portlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=maincontentarea&p_p_col_count=3&_portal2012documentDetail_WAR_portal2012portlet_javax.portlet.action=author&facet.author=COM&language=en
https://publications.europa.eu/en/publication-detail?p_p_id=portal2012documentDetail_WAR_portal2012portlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=maincontentarea&p_p_col_count=3&_portal2012documentDetail_WAR_portal2012portlet_javax.portlet.action=author&facet.author=JRC&language=en
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CONTACTO

PLACAS DE CONTACTO (Rodac)

LAMINOCULTIVOS

PETRIFILMTM

CONTROL DE LA CONTAMINACIÓN AMBIENTAL:

Métodos de estampación

Resultados en 25 cm2

Distintos medios de cultivo

Preparadas o vacías

Con neutralzantes

CONTROL DE LA CONTAMINACIÓN AMBIENTAL:

Métodos de estampación

Resultados en 7 ó10 cm2

Dos medios de cultivo

Fácil transporte

 Petrifilm
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Enriquecimiento +aislamiento 

en agar selectivo y diferencial

HISOPOS/ESPONJAS

DILUYENTE

INOCULACIÓN EN AGAR 

(Selectivo y diferencial)

Recuentos
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De 20 cm2 a 100 cm2

10-1
10-310-2

Incubación y resiembra en distintos medios
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 Toallitas estériles
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Muestrear SUPERFICIES DE 100 cm2 a 1000 cm2

Se puede muestrear con toallita, esponja o gasa 

estéril

Sobre superficie mojada en seco y sobre superficie 

seca mojar la toallita, esponja o gasa estéril con 

diluyente estéril

Diluyentes:

Solución de peptona 1 g/l, Solución Ringer 1/4, 

Agua de peptona tamponada, peptona salina, 

tampón fosfato ph 7,5.

Añadir neutralizantes sólo si hay restos de 

desinfectantes

RECUENTO

Añadir diluyente en relación a la zona 

muestreada

100 cm2 en 100 ml

Realizar el recuento con medio de cultivo 

según el recuento y aplicar la formula

Análisis de patógenos

Muestrear de a 100 a 1000 cm2

Añadir diluyente en relación a la zona 

muestreada y realizar preenriquecimiento

(después del recuento)

Salmonella spp.

Se añade agua de peptona tamponada 

y se incuba a 37ºC 18 h y se siguen las 

etapas del análisis de salmonella.

Listeria monocytogenes

Se añade caldo fraser ½ y se incuba a 

30ºC 24 h y se siguen las etapas del 

análisis de Listeria monocytogenes

No mojar las superficies con caldo fraser.

LAS  SUPERFICIES TOCADAS CON MEDIOS DE CULTIVO DEBEN SER ENJUAGADAS
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En algunos muestreos evitar el algodón

Incubación y resiembra en distintos medios

https://www.osakidetza.euskadi.eus/contenidos/informacion/sanidad_alimentaria/es_1247/adjuntos/NORMAS%20MICROBIOLOGICAS%

20DE%20ALIMENTOS%20Y%20ASIMILADOS%202017.pdf

Control no 
microbiológico 
de superficies
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VISUAL

DIRECTO 

MICROSCOPIO

BIOLUMINISCENCIA ATP

HISOPOS DE DETECCIÓN
Proteínas

Alérgenos

 Hisopos de detección

Proteínas 
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Facultad de Química. UNAM. 

 Biofilms  Los biofilms se definen como comunidades
de microorganismos que crecen embebidos
en una matriz de exopolisacáridos y
adheridos a una superficie inerte o un tejido
vivo

 Esta matriz generalmente está formada
de exopolisacaridoS, que forman canales por
donde circulan agua, enzimas, nutrientes, y
residuos

 Las células establecen relaciones y
dependencias: viven, cooperan y se
comunican a través de señales químicas ,
que regulan la expresión de genes de
manera diferente en las distintas partes de
la comunidad, como un tejido en un
organismo multicelular.

 Las bacterias que viven como un biofilm son
capaces de resistir a los biocidas y a los
antibióticos de un modo más eficaz que
aquellas que viven como organismos libres, y
soportan dosis considerablemente mayores
de productos antimicrobianos.

http://www.youtube.com/watch?v=MgM6WVZLMtA

https://www.youtube.com/watch?v=bCptPWmMdwo

http://www.youtube.com/watch?v=MgM6WVZLMtA
https://www.youtube.com/watch?v=bCptPWmMdwo
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Biofilms en superficies

Análisis problablemente

positivos pero no determina que 

sea un biofilm

http://www.sp.san.gva.es/biblioteca/publicacion_dgsp.jsp?cod_pub_ran=753

037145
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http://www.sp.san.gva.es/biblioteca/publicacion_dgsp.jsp?cod_pub_ran=75
3037145

Reglamento (CE) nº 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29
de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios.

Reglamento (CE) no 2073/2005 DE LA COMISIÓN de 15 de noviembre de
2005 relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos
alimenticios (Texto pertinente a efectos del EEE)

REGLAMENTO DE EJECUCIÓN (UE) No 540/2011 DE LA COMISIÓN de 25 de mayo de 2011

por el que se aplica el Reglamento (CE) no 1107/2009 del Parlamento Europeo y del

Consejo en lo que respecta a la lista de sustancias activas autorizadas
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UNE-ISO 18593:2013 Microbiología de los alimentos para consumo humano
y animal. Métodos horizontales para las técnicas de toma de muestras a
partir de superficies utilizando placas de contacto e hisopos.

UNE-EN 13098:2001 Atmósferas en el lugar de trabajo. Directrices para la
medida de microorganismos y endotoxinas en el aire.

www.higieneambiental.com

NTP: Notas Técnicas de Prevención (INSHT).Ministerio de Empleo y
Seguridad Social. Gobierno de España
http://www.insht.es/portal/site/Insht/menuitem.1f1a3bc79ab34c578c2e888
4060961ca/?vgnextoid=72abae6588c35410VgnVCM1000008130110aRCRD&
vgnextchannel=25d44a7f8a651110VgnVCM100000dc0ca8c0RCRD&x=8&y=5

Guidelines on sampling the food processing area and equipment for the

detection of Listeria monocytogenes Version 3 – 20/08/2012

Brigitte CARPENTIER and Léna BARRE, EURL for Listeria monocytogenes, 

Maisons-Alfort Laboratory for Food Safety, ANSES, France

MUCHAS GRACIAS POR 
SU ATENCIÓN!

CURSO POSCOSECHA DE CÍTRICOS Y OTROS CULTIVOS ALTERNATIVOS EN LA COMUNIDAD VALENCIANA

13 de Febrero 2017 
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