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LIMPIEZA

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

DESINFECCION

PROCESO FiSICO O QUIMICO QUE MATA O INACTIVA AGENTES
PATOGENOS TALES COMO BACTERIAS, VIRUS Y PROTOZOOS
IMPIDIENDO EL CRECIMIENTO DE MICROORGANISMOS PATOGENOS EN
FASE VEGETATIVA QUE SE ENCUENTREN EN OBJETOS INERTES.

No significa esterilizacion

TIPO DE INDUSTRIA
m Material a limpiar: Composicion, porosidad, rugosidad...

m Tipo de suciedad que se genera
Sustancias inorganicas:
Solubles en agua: sales, iones
Insolubles: cal, sales, oxido de hierro
Sustancias organicas:
Solubles: Azucares, almidones
Insolubles: Grasas, proteinas
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Limpiezay

Desinfeccion. .

Industrias agroalimentarias

LIMPIEZA

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

CARACTERISTICAS QUE AFECTAN AL PROCESO DE LIMPIEZA:

v CARACTERISTICAS DE LA INDUSTRIA

v' CALIDAD DEL AGUA DE LIMPIEZA

v TEMPERATURA DE LIMPIEZA

v/ ELECCION DEL DETERGENTE Y DESINFECTANTE ADECUADOS

v TECNICA DE LIMPIEZA ADECUADA

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Protocglo con instrucciones especificas de trabajo en las que se establezcan
procedimientos eficaces de limpieza y desinféccion para cada zona y/o
equipo

Se especifica toda la informacion relevante para su aplicacion, incluyendo
al menos:
= Productos usados:
composicion
+ concentracion
+ forma de aplicacion
tiempo de actuacion
condiciones de uso
frecuencia de ejecucion
/ tiempo de espera
 aclarados, forma de eliminacion

= Frecuencia
= Métodos de limpieza.

Se designaran responsables de registrar la limpieza realizada y de su
verificacion



Detergente

Sustancia o producto que limpia quimicamente. (R.A.E.)

Detergente: es todo producto cuya
composicion ha sido especialmente estudiada
para colaborar al desarrollo de los fenémenos
de detergencia y que se basa en componentes
esenciales (agentes tensioactivos) A
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
Reglamentacion técnico-sanitaria para la elaboracién, circulacion y
comercio de detergentes y limpiadores.

LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

TECNICAS DE LIMPIEZA

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

LIMPIEZA Y DESINFECCION SIMULTANEA

Répida y barata: Uso de un producto (inico con caracteristicas
detergentes y desinfectantes

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

Usar siempre productos compatibles
Seguir estrictamente las instrucciones de uso

LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

LIMPIEZA Y DESINFECCION SUCESIVAS

4°- DESINFECCION

5°- ACLARADO FINAL

Agua caliente o fria siempre potable
Su objetivo : Limpieza quimica

6°- SECADO

Inmediato y completo
Natural o acelerado (material desechable o aspiradores)
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SIEMPRE USAR LA CONCENTRACION EFECTIVA

SIEMPRE USAR PRODUCTOS COMPATIBLES

LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

LIMPIEZA Y DESINFECCION SUCESIVAS

1°- LIMPIEZA PRELIMINAR
Himeda: Con agua a presion, fria o tibia
Seca: Aspiradores

2°- LIMPIEZA

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

3°- ENJUAGADO INTERMEDIO

Elimina suciedad, detergente y microorganismos

LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

SISTEMAS DE LIMPIEZA

LIMPIEZA EN SECO

Restringido a industrias con caracteristicas especiales

Mejor usar aspiradores que cepillos o escobas



LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

LIMPIEZA HUMEDA

Limpieza manual

Sistemas de proyeccion
Limpieza con espumas y geles
Sistemas automaticos

LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

LIMPIEZA HUMEDA

Sistemas de proyeccion:

= Barato, equipos moviles
= Problemas para eliminar restos adheridos
= Crea aerosoles, condensacion del vapor

4-10 L/min
55°C
20-85 Kg/cm?

~o

LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

LIMPIEZA HUMEDA
Limpieza con espumas y geles:

Muy eficaz para restos muy adheridos
Para superficies irregulares, de dificil acceso
Necesario LARGO TIEMPO DE CONTACTO

Asociado al uso de ENZIMAS

Lipasas+ proteasas+tensioactivo+alcalinos
debiles

Agua a baja temperatura

Pumsshon

LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

LIMPIEZA HUMEDA

Limpieza manual:
Muy eficaz para limpiar restos organicos

No usar esponjas, estropajos o trapos

Cepillos sintéticos, lavables, impermeables

LIMPIEZA HOMEDA

Sistemas automaticos:
La automatizacion permite ahorrar agua, energia y productos ya que
estan mas controlados y se pueden ajustar al maximo sus consumos

segun las necesidades de limpieza
Sistemas auténomos de limpieza
Sistemas centrales

Sistemas cerrados (C.I.P.)
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LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

LIMPIEZA HUMEDA

Sistemas auténomos de limpieza

Sistemas de aspersion

B L
g2

LIMPIEZA HUMEDA
Sistemas automaticos:
Sistemas centrales

Control de productos y
dosificacion en cada seccion

Limpieza en centrales citricolas

Antes de procesar la fruta destinada a conservacion.

Realizacion de una correcta limpieza y desinfeccion de:
la linea de tratamiento,
suelo del almacén,
envases (cajones)
camaras frigorificas

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

10/02/2018

LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

LIMPIEZA HUMEDA

Sistemas autéonomos de limpieza

Maquinas lavadoras-secadoras

Posibilidad de desinfeccion asociada (+ 80°C)
Muy Util para pequefios utensilios

Ocasionalmente, asociacion a ultrasonidos

LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

LIMPIEZA HUMEDA
Sistemas automaticos:

Sistemas cerrados (C.I.P.)

Economia y recuperacion de recursos
Seguridad del personal
Reproducibilidad de las operaciones
Menor gasto de tiempo

Reduccion vertidos aguas residuales

LIMPIEZA EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

DESODORIZACION

Fundamental limpieza y desinfeccion adecuadas
Tratamientos desodorizadores:

1.- ADSORCION: Agua con reactivos, carbén activado...
2.- COMBUSTION: Térmica o catalitica
3.- OZONIZACION: Oxidacion de los compuestos volatiles



DESODORIZACION

OZONIZACION

DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

DESINFECCION

Inactivacion o destruccion los microorganismos,no
eliminados en la limpieza (NO ES ESTERILIZACION)

DESINFECTANTE

Agente utilizado en la desinfeccion

DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

A.- AGENTES FisSICOS
1. Calor humedo
Vapor fluente (80°C, 1 min)
Agua caliente
Bombeo (80-90°C 5-15 min)
Inmersion (85°C, 15 min-80°C, 20 min)

2. Radiacion UV
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LIMPIEZA

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

DESINFECCION

PROCESO FiSICO O QUIMICO QUE MATA O INACTIVA AGENTES
PATOGENOS TALES COMO BACTERIAS, VIRUS Y PROTOZOOS
IMPIDIENDO EL CRECIMIENTO DE MICROORGANISMOS PATOGENOS EN

FASE VEGETATIVA QUE SE ENCUENTREN EN OBJETOS INERTES.
No significa esterilizacion

DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

CARACTERISTICAS DESEABLES EN UN DESINFECTANTE
Amplio y fuerte espectro de accion bactericida y fungicida
Soluble en agua y estable en forma concentrada

No corrosivo, toxico ni irritante

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

DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

B.- AGENTES QUIMICOS
1. Agentes liberadores de cloro

Uso generalizado en la [.A.A.

Potentes oxidantes

Espectro amplio de accion:
Formas bacterianas vegetativas
Esporas flngicas y levaduras
Algunos virus y esporas bacterianas



DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

B.- AGENTES QUIMICOS
1. Agentes liberadores de cloro

Ventajas:
Baratos
No se afectan por la dureza del agua
Faciles de usar (50-250 ppm de cloro libre)
Desventajas:
Inactivacion por la materia organica

DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

B.- AGENTES QUIMICOS
2. Compuestos de Amonio cuaternario

Tensioactivos anionicos: Alteraciones de membrana en los
microorganismos

Espectro de Accion
Gram positivos, Gram negativos poco resistentesy esporas
fingicas

No inactivan virus ni esporas bacterianas

Seleccion de Gram negativos resistentes (Pseudomonas)

DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

B.- AGENTES QUIMICOS
2. Compuestos de Amonio cuaternario

Compuestos:
Cloruro de benzalconio, Bromuro de cetiltrimetilamonio,
Cetiltrimetilamida

Uso
Suelos, Paredes y Equipos (50-500 ppm, hasta 40°C,
1-30 min)

No indicados en superficies en contacto con alimentos

DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

B.- AGENTES QUIMICOS
1. Agentes liberadores de cloro

Compuestos:

Hipocloritos sodico (10-17% Cl libre) y calcico (30% Cl libre)
Fosfato trisodico clorado (+Bromuro)
Diéxido de cloro

DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA
B.- AGENTES QUIMICOS
2. Compuestos de Amonio cuaternario
Ventajas
Incoloros, inodoros, insipidos
No corrosivos ni irritantes
Capacidad humectante y de penetracion
Poco afectados por la materia organica
Poder residual: Efecto continuado
Desventajas
Actian mejor a pH acido
Muy espumantes. Necesario abundantes enjuagues
Afectados por aguas duras y proteinas

DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

B.- AGENTES QUIMICOS

3. Yodéforos

Asociacion laxa Yodo + Tensioactivo no idnico:
Portador y disolvente del I,
Liberacion de I, libre (1-1.5% minimo: 12 ppm)
Elimina sus inconvenientes

Espectro de Accion
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Activos frente a Gram positivos (mas que el cloro) y Gram negativos

Eficaces frente a mohos, levaduras y virus

Poco activos frente a esporas bacterianas (menos que el Cloro)



DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

B.- AGENTES QUIMICOS

3. Yodoforos
Uso
Generalmente asociados a un acido: Mayor poder germicida
y estabilidad
Ventajas
Muy solubles en agua, eficaces en frio
No afectados por la dureza del agua
Poco afectados por la materia organica
Poco olor, poco toxicos, no corrosivos, no irritan la piel ni la
colorean
Desventajas
Dificiles de enjuagar, muy espumantes

Fungicidas

imazalil 01011999 ainzaoz 5
Proplosnecol 011062004 R e et T
Fosetil-Al 011052007 30042017 %
Ortotenitenol 01012010 anzzote 5

Procloraz 07011998 722021 10

Pirimetanil 01/06/2007 300422018 8
Metiltiofanato 271021907 32017 [
Tiabendazol o1/01/2002 31062017 5

Fludioxonil 15102015 anozore 10

DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA
Desinfeccion del aire

Tratamiento fisico normalmente usado:

La radiacion ultravioleta no se utiliza mucho en la industria
alimenticia.

Los sistemas de flujo laminar de aire filtrado hacen posible
proteger superficies de trabajo, areas de envase o incluso areas
mas grande segun los requisitos

Los envases bajo vacio o gas inerte (didxido del carbono o
nitrégeno) hacen posible detener el desarrollo de
microorganismos aerobios (levaduras, mohos, lactobacilos, etc.)
prolongando la vida til del producto empaquetado.

Es necesario tratar la atmosfera y superficies de los locales por
medio de procedimientos de desinfeccion aéreos.
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DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

B.- AGENTES QUIMICOS

3. Otros compuestos

OXIDANTES: Peroxido de Hidrégeno, perborato, permanganato...
ALDEHIDOS: Solo para desinfeccion terminal

ACIDO PERACETICO: Accion a pH acido

COMPUESTOS FENOLICOS: Fungicidas

AGENTES GASEOSOS: Solo para desinfeccion terminal

lEnermedad Fungicida IDosis (para suspensisn
fen agua)

ez as% 2%

IFeniciliium digitatum (Podredumbre verde)
OPP 70% p.5%

Plocoraz 40% 1%
{Peniciliium italicum (Podredumbre azul)

Benomiio 50% 4%
[Cladesportum hervarum (Podredumbre verde-gris) — [Ploceraz 40% 2%
[attemaria citri (Podredumbre negra) IPlocoraz 40% 2%
IPhytophthora citropfihiora (Aguade) [Fosetil Al 80% 3%
|Geotrichum candidurm (Podredumbre amarga) [cuazatina 30% 4%

(Carbendazim 50%  [0.2%
[Cotletrotrichum gioeosporioides (Antracnosis)

[Benomilo 50% 2%

Productos para la desinfeccion del aire:

Aerosoles himedos, dispersion de soluciones desinfectantes en la, atmosfera
en la forma de gotas finas que tienen tendencia a la sedimentacion.
Los principios activos usados son generalmente amonio cuaternario o aldehidos
(formaldehido o formol, paraformaldehido, glutaraldehido, etc.). Los resultados
frec son de un amplio espectro de actividad, conveniente para
desinfectar superficies (pr bacterias).

Ademas, dispersar estos tipos de principios actjvos puede ocasionar
ciertos riesgos para el personal, equipos o productos:
Aumentando la humedad relativa del aire del ambiente.
Corrosion causada por ciertos tratamientos basados en el amonio cuaternario y
formaldehido.
La toxicidad alta de formol hace dificil ocupar los locales después del tratamiento
De hecho, a concentracién maxima en aire es de 2 ppm (3 mg/m3) (INRS note n®
997-82-76)
Los residuos del amonio cuaternarios pueden perturbar la accion de bacterias

lacticas en la leche o en la industrializacion de queso.

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

Este Proceso no requiere eciuipos especificos. Su espectro de actividad es
satisfactorio particularmente para combatir la biocontaminacion del aire
(especialmente mohos).

La accion llevada a cabo con cualquiera estos procesos de tratamiento
medioambientales, no debe permitir olvidar los origenes de la
biocontaminacion.
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Para algunos tratamientos se necesitan Equipos de Seguridad Individual (EPI’s)

DESINFECCION EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA iiiProteccion respiratoria y ocular!!!

Desinfeccion del aire Algunos tratamientos s6lo los puede hacer personal autorizado.

- Nebulizadores

KIT TRATAMIENTOS FITOSANITARIOS 1

- Botes fumigenos

F @ Incluye: Buzo Tyvek Xpert, Mascarilla Fit mask
2 Filtros ABEK1, Guante Nitrilo, Gafa Estanca.

Tipos de microorganismos

Celulares
« Células procariotas

Control«~ ==

- Arqueas

microbiologico. R

- Hongos
- Protozoos

No Celulares
- Virus
Subviricas
- Priones

CELULA PROCARIOTA 1 pm = 0,001 mm= 0.000 001 metros
ciona i 1 nm =0,001 ym

camada extarna

o e Tamafo de las células bacterianas
Bestogiucans.

membrana plasitica

Osctwons o cymobacteriary
8x50pm

swemmdeiée CE| JLA EUCARIC

gt
M. (Typical eukaryotic cell

1000 nm (1 )




o

3pm

V.

Q Q //RJ
0900 wspares bacteronos

cocos
diplococos

bactéria flagelada

estreptococos

vibrides

bacilos

e WS
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Escherichia coli

Bacillus anthracis

Bacilos ————

vibrios

Bacilos curvos, helicoidales

espirilos
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Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus Lactococcus lactis

Bacillus Brucella Clostridium Escherichia

Listeria Streptococcus Salmonella

HONGOS

MOHOS

LEVADURAS

SETAS

10


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

Control microbiolégico

OTROS PARANETROS FSSC0 QUIMICOS DE INTERES SANTTARIO

Pat6genos en alimentos
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Bacterias (formadoras de esporas)
Clostridium botulinum
Clostridium perfringens
Bacillus cereus

Virus
Hepatitis Ay E
Virus del grupo Norwalk
Rotavirus

Bacterias (no formadoras de esporas)
Brucella abortis, Brucella suis, Campylobacter spp.
Escherichia coli patogenas
Listeria monocytogenes

spp. (S. typ R
Shigella (S. dysenteriae)
Staphylococcus aureus
Streptococcus pyogenes
Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus
Yersinia enterocolitica

Protozoos y parasitos
Cryptosporidium parvum
Diphyllobothrium latum
Entamoeba histolytica
Giardia lamblia

Ascaris lumbricoides
Taenia solium

Taenia saginata
Trichinella spiralis

Control microbiolégico de aire y
superficies

Control microbioldgico de aire

Control de superficies:

MICROBIOLOGICO
NO MICROBIOLOGICO

W
]
C
R
0
B,
I
o]
L
0
G
I
c
0
S

Control microbiolagico de aire y

superficies

Objetivos:

Disefo del programa de Limpieza y Desinfeccion
Verificacion de los procesos de limpieza y desinfeccion

Determinacion de la presencia de patogenos
Localizacion de fuentes de contaminacion

Control microbiolégico en PCC (Puntos Criticos de Control), en el

sistema APPCC

PETRIFILM™

= HISOPOS/ESPONJAS

INOCULACION EN AGAR
(Selectivo y diferencial)

PLACAS DE CONTACTO (Rodac)

"= CONTACTO < |amiNoCULTIVOS Q‘

Recuentos

DILUYENTE ~— Enriquecimiento +aislamiento
en agar selectivo y diferencial

11
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N
(0]
Control microbiolagico de aire y
AIA == BIOLUMINISCENCIA ATP SuPeI'ﬁCICS
; Analisis de indicadores Analisis de patogenos
i 4 i N idad alif tari
(o8 ==} 1SOPOS DE DETECCION z[g:e;,:::s / Proceso y calidad egu‘n ad a 1rrfen aria
B g La presencia de microrganismos indicadores: | El microorganismo es
| . . capaz de causar
> Ewdgnoa fallos en los protocolos de enfermedad

(0] DIRECTO limpieza y desinfeccién (concentraciones,
L tiempos, temperaturas, operarios...)
o} =) VISUAL ~Manifiesta un fallo en el proceso de
G MICROSCOPIO produccion o conservacion del alimento
| ~Pueden “sugerir” la presencia de patogenos
C
[0}
S

Control microbiologico de aire y Control microbiolagico de aire y

superficies superficies

Analisis de microorganismos indicadores: Andlisis de microorganismos indicadores:

CAnalisis mas faciles y rapidos que los de patogenos = Aerobios mesofilos totales

LIEstan en cantidades mas elevadas - Enterobacterias

L1Se pueden utilizar para elaborar analisis de tendencias « Enterobacterias lactosa positiva (coliformes)

= Mohos y levaduras
= Listeria spp
- E. coli

norma UNE-EN 13098
espaiiola

mlcroblologlco |
defairat e

Atmésferas en el lugar de trabajo

Directrices parn In  medicién de  microorganismos v
endotoxinas en suspension en el aive

12
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1. Aire: Analisis por deposito

Analisis por depésito

Aparatos muestreadores

Analisis por deposito Analisis por deposito

- @ 15 minutos- 60 minutos 15 minutos- 60 minutos

Anélisis por deposito Anélisis por deposito

Distintos medios distintos analisis Distintos medios distintos analisis
Incubacion

Incubacion
Analisis cualitativo Analisis cualitativo

Agar Plate Count, TSA= Crecimiento de
_bacterias

A"

M

Agar Sabouraud +Cloranfenicol, Agar Rosa de
Bengala= Crecimiento de Hongos

13



Agar Plate Count Agar Sabouraud+Cloranfenicol

Muestreadores de impactacion sobre agar (SAS)

Agar Plate Count
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Muestreadores

Analisis cuantitativo

Muestreadores de impactacion sobre agar

Agar Plate Count

14
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Control microbiolégico de aire y superficies

No existe legislacion sobre los limites permitidos
para los analisis microbiolégicos de aire y
superficies

Un estudio realizado a lo largo de tres anos en mas 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 mostrd una concentracion media de hongos en los
interiores analizados de 80 ufc/m3, con valores minimos de 0 y maximos
de hasta 10. 000 ufc/m3.

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

Nvel o comrp ey |ir prp—
Contaminacidn importante Mas de 150im3
Contaminacion media 0 a150m3

(¥ 0 Menos de 30im3

* Condiciones del muesireq de aire: 180 fitrosimin
20 segunoos.

Norma UNE 100012 Higienizacién de sistemas incluye los siguientes valores
numéricos:

- Se considera ambiente interior limpio < 800 ufc/m3

- Se hace atencion al fendomeno de amplificacion bacteriana, el aire
interior no

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

Quiréfanos

Recuento de aerobios: los valores de bioseguridad admisibles dependen
también del tipo de quiréfano (se indican en unidades formadoras de
colonias (ufc) por m3):

- Ambiente muy limpio <10 ufc/m?

- Ambiente limpio <10-100 ufc/m?

- Ambiente aceptable 100-200 ufc/m?

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

NTP 409 INSHT

Algunos autores han sugerido la cifra de 4.500 unidades formadoras de colonias (ufc)
por metro cbico de aire, como, limite superior de concentracion de bacterias totales
para interiores y en climas subarticos. Esa cifra solo es aplicable para or%_amsmos de
origen hu,mar!o_g excluyendo cualquier tipo de patogenos. Tampoco es aplicable para
climas mas calidos.

Hongos

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

Las diferencias en las relaciones entre los hongos, del interior y del exterior
dependen, fundamentalmente, del sistema de ventilacion disponible. Esta relacion es
practicamente idéntica cuando el edificio esta ventilado de forma natural, mientras
que, en edificios ventilados de forma mecanica, incluso en los que el sistema de
filtracion es_deficiente, la concentracion de hongos encontrados en el interior
deberia ser inferior a la presente en el exterior. En cualquier caso, los diferentes
tipos de hongos encontrados del interior deberian corresponder a las especies del
exterior propias de la estacion climatica.

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 poblacion con
deficiencias o enfermedades del sistema imunitario.
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«Corporate author(s): Directorate-General for Research and Innovation (European
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European collaborative action 'Indoor air quality and its impact on man’
(formerly COST project 613)
Biological particles in indoor environments

Table 4 : Categories of CFU/m’ (mi ions of fungi) obtained with the Andersen
ix-stage sampler i ination with MEA, and wil o age
sampler in combination with MEA and DG18.
catcgory ouses nomindustrial indoor
(CPU/m") emviranments (CFU/m®)
very low <% <2
ow < < 10
termediate ™ < sm
igs < 1w <20
ary igh > 1000 > 200

* 1 500 CFU/m’ for DG18

N.B.: These categories are based on the range of values obtained in indoor environments.
and not on & health risk evaluation.

Especificaciones para mohos en industrias alimentarias

Recuentos (ufc/m?)

IR R

Muy Contaminado

- Betelgeux

norma UNE-ISO 18593
espafiola

Enero 2013

Microbiologia 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 ¢ hisopos

10/02/2018

Table 6 : Categories of CFU/m’ (mixed populations of hacteria) obtained with the
Andersen six-stage sampler or slit sampler (sampling time 10 - 15 min.,
incubation at 20 - 25°C for 3 - 5 days), for houses and non-industrial indoor

environments.
caregory rames pon-iadusirial indoor caviroaments
very low <10 <%0
o < 3m < 10
intermediate <230 < 50
high <10me <20m
very high > 10,000 > 2000

N.B.: These categories are based on the range of values obtained in indoor environments
and not on a health risk evaluation

Control

microbiologico
desuperficies™

HIGIENE AMBIENTAL

CONTROL DE LA CONTAMINACION AMBIENTAL:

1. Superficies:
Métodos de estampacion
Métodos de Frotis
Petrifilm
Toallitas estériles
Bioluminiscencia
hisopos de deteccion
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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
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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

PLACAS DE CONTACTO (Rodac)

== CONTACTO | | AMINOCULTIVOS Q’

PETRIFILM™

M
I
d
R
0
B
I
o)
L
o)
(c
I
(@
(o)
S

HIGIENE AMBIENT

CONTROL DE LA CONTAMINACION AMBIENTAL:

Métodos de estampacion
' &

Resultados en 7 610 cm?

Dos medios de cultivo

Facil transporte

HIGIENE AMBIENTAL

CONTROL DE LA CONTAMINACION AMBIENTAL:
Métodos de estampacion

Resultados en 25 cm?

= Petrifilm

Preparadas o vacias

Con neutralzantes

PRastc Fim coted with
aesive. ndcator 0 s
water o gol

Plasic coated paper srnted
i 2 gr, achestve standars
mothods utriets, ol water
schle 0ol

10/02/2018
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RL . » Detection of Listeria in envi-
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Penicillium italicum Penicillium digitatum

Penicillium citrinum Alternaria citri
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Cladosporium herbarum Geotrichum herbarum
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Métodos de frotis: Hisopo

Recuentos

r’w DILUYENTE ~ Enriguecimiento +aislamiento
en agar selectivo y diferencial

=) HISOPOS/ESPONJAS

INOCULACION EN AGAR
(Selectivo y diferencial)

=
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De 20 cm? a 100 cm?

Recuento a partir del diluyente Incubacién y resiembra en distintos medios
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Productos 3M™
= muestras

Superficies en la industria agroalimentaria
Toma de muestras destinadas al analisis microbioléogico
Busqueda de un microorganismo utilizando una toallita o gasa
NF V08-037 - mayo 2003

Toma de muestra

Utiizar una toallita/gasa remojada en una cantidad suficiente de diluyente (en el caso de
superficies mojadas: Utilice un pafio o gasa seca)
(Toallitas estériles — Ref: CHI100N — 150 unidades impregnadas de solucion isoténica)

Efectuar el muestreo de la superficie en 2 direcciones perpendiculares.
Transferir 1a toallita en i con cierre toma de

muestras- Ref: SPAS4ON)
£n el de control de la eficacia de limpieza/ desinfeccién, ajustar una cantidad adecuada de
solucion neutralizante.
(Neutralizante universal 5/4 - Ref: AE8110759 - 100 tubos de 20mi.
Neutralizante universal - Ref: AEB610753- 6 frascos de 50 mi)

Toallitas, esponjas o gasas
estériles

- Toallitas estériles

10/02/2018

Transporte

Cologue Las muestras en cajas aistantes que contengan elementos de refrigeracion

& an3lisis debe ser realizado dentro de 24 horas después del muestreo

Anilisis: bisqueda de un microorganismo

Transfesic 2 toalita en un frasco que contenga un caldo de enviquecmient, eleg &l caido en
funcion del microorganismo que se quiera determinar. €l caldo debe tener cantidad sufente para

recubrir 12 toalita {ef 100mi)
Proceder 2 f andinis siguiendo la norma del microorganismo que se quiera testar

Expresion de resultados

Expresar los resuitados (ausencia o prese: ficie estudiada (ef: 100 cm?)
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Muestrear SUPERFICIES DE 100 cm? a 1000 cm?
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:

Solucion de peptona 1 g/1, Solucion Ringer 1/4,
Agua de peptona tamponada, peptona salina,
tampon fosfato ph 7,5.

Anadir neutralizantes solo si hay restos de
desinfectantes

Uso de Buffer Neutralizantes

Caldo Lethesn Caldo DE Neut __ Buffer Heut
| Sanitizantes comunmente empleacos en Almentos
ATONI0S ¢ uatem arios & E] El
Fenolic os 8i 8i o
Yodoy Clom  Alguna Actiidad i si
NO_empieadis comumente en Alimentas
Mercuriales No Si No
Formaldehida No 8i Mo
Glutaraldehidy No Si No

El Caldo Letheen y el caldo D/N neutralizante contienen agentes de enriquecimiento por lo

que se debe que la superficie sea re - sanitizada después de la toma de la
muestra
Caldo Letheen: Polisorbato 0.59 algunos substi icos) més Lecitina de

Soya (amonios cuaternarios)

Analisis de patégenos
Muestrear de a 100 a 1000 cm?

Anadir diluyente en relacion a la zona
muestreada y realizar preenriquecimiento
(después del recuento)

10/02/2018

norma UNE-ISO 18593
espaiiola

Enern 2013

Micrabinlogia. de los alimenios para sonsume humano
animal
Métoddos horfzontales para las ticniess de toma de muestrns &

‘partir de superficies wtilizandn placas de contacto ¢ hisopas.

En la tabla | se muestran los componentes de un neuralizante que pueden ser utilizados en miltiples ocasiones. Se
preparan en una solucion de peptona (1 /1) y cloruro sodico (8,5 g1), distribuidos en tubos o boellas y se esterilizan
durante 15 min a 121 °C

Tabla 1 - Neutralizantes que pueden ser utilizados en multiples ocasiones

Componente Conc.
Monooleato sorbitan (Polisorbato 80) 30el
Lecitina 3ol
Tiosulfato sodico | sal
L-histiding 191
Saponina 301

RECUENTO

Anadir diluyente en relacion a la zona
muestreada

100 cm? en 100 ml

Realizar el recuento con medio de cultivo
seglin el recuento y aplicar la formula

93 Motudn bl M (mchuyens guiasy espanfs)
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Meétodo de frotis con hisopos en lugares
dificiles y liquidos
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Método de frotis con hisopos en lugares
dificiles y liquidos

En algunos muestreos evitar el algodon
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Incubacién y resiembra en distintos medios

Control no

microbioloégico
desuperficies™

- Hisopos de deteccion
Proteinas

9 s
/ S ol
. —
> e
2 -
- =T
F [ Snanirach ustans okt ibiagas Essoms Patyacs.
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3M™ Clean-Trace™ Surface Protein : Evaluacién de
Superficies y Aguas
vDetecta niveles de proteinas, aziicares y otros componentes asociados a
alimentos y contaminacién microbiana.
vPuede detectar trazas pequefias de hasta 50 pg de proteina

v/ Semi - cuantitativo - Color oscuro/Répido desarrollo del color= Més proteinas
presentes

+ Verde - Limpio q
R YT T YT
Gris - Precaucion l‘,"———-—‘ P Lp /”m
[* —— A pro-tect

* Purpura - Contaminado

3M
Sy y 0
3\93:0 / e
Clean-Trace Water ATP Clean-Trace Surface ATP
Evaluacion Pruebas Proteinas, | Biolumiscencia
Visual Microbiologicas | Alérgenos
Rapido v X v v
Inmediato 24 - 48 horas 5 <1 minuto
Objetivo X v v v
Sensitivo X v v v
10¢
Deteccién de X X e v
residuos
Simple v VX v v

Bioluminiscencia

¥

Send the Plan to the Instrument and Collect Data

10/02/2018

5, +hvBE0nm

wievo, w00,
A N S
T -4
W oo NN
Luciforina Oxituctfenng

Reaceidn d luciferim a enituciering mediamie bciferasa . bociéraaga comcmisidn ez de S0 nm de bonginsd

Evaluacion Pruebas Proteinas, | Biolumiscencia
Visual Microbiologicas | Alérgenos ATP
Rapido v X v v
Inmediato 24 - 48 horas 5 <1 minuto
Objetivo X v v v
Sensitivo X v v v
104
Deteccion de X X v e
residuos
Simple v v X v v
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En el sistema 3M™ Clean Trace™ la emision de luz se registra en “unidades relativas
de luz” (RLU por sus siglas en inglés) y se establecen los siguientes limites

generales de aceptacion / rechazo:

« Las superficies se consideran limpias si la lectura es <150 RLU
+ Se interpreta como precaucion de 150 a 299 RLU
* Se un do > 300RLU (3M, 2005).

Facultad de Quimica. UNAM.

« Biofilms

Los biofilms se definen como comunidades

, Jue_crecen
una matriz _de exopolisacaridos
Saheridos a Una superficie (Herte-o un tejide

Esta matriz generalmente estd formada

de exopohsacandos que forman canales por

circulan agua, enzimas, nutrientes, y
reslduos

Las células establecen relacwnes y
dependencias: _viven, _cooperal
comunican a traves de sena es qu|m|cas
que regulan la expresion de genes dé
Maners Hierente onas distintas partes de
la comunidad, como un tejido en un
organismo multmelular

Las bacterias que viven como un biofilm son

Eaces de resistir a los biocidas y a los
antibioticos de un modo mas eficaz que
aguellas qye viven coma arganismos libres, y
Soj ‘dosis considerablemente mayores
de productos antimicrobianos.

10/02/2018

Biofilms

TBF 300 se aplica en forma de espuma
sobre la superficie & muestrear (1), dejando
un rastro coloreado en las zonas donde el “
biofilm est prestente (2.)
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http://www.youtube.com/watch?v=MgM6WVZLMtA
https://www.youtube.com/watch?v=bCptPWmMdwo
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Analisis problablemente
positivos pero no determina que

sea un biofilm

PRACTICAS
CORRECTAS
de HIGIENE

del SECTOR
HORTOFRUTICOL

¥ o COODRCBUVES
§ [ SPaetnes

) jaanewnom

4 - e

http://www.sp.san.gva.es/biblioteca/publicacion_dgsp.jsp?cod_pub_ran=753
037145

Biofilms en superficies

Las tareas de limpieza y desinfeccién se haran siguiendo los programas
Fa ) So0peratves: | tabl iguiende un flujo coherente (desde | i
, agro-almentanes que la empresa establezca y siguiendo un flujo coherente (desde las zonas mas
limpias a las mas sucias). Debe asegurarse que la limpieza y desinfeccion de los
equipos se realiza en ausencia de actividad en la zona y de producto.

Se dispondra de un listado actualizade de los productos de limpieza y

= comunizat velencizne PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

| 1. Objeto y alcance: ]

desinfeccion.

Establecer el programa de limpieza y desinfeccion para eliminar o reducir Los productos desinfectantes deberan estar inscritos en el registro oficial de
hasta niveles aceptables, la poblacion microbiana de los locales, equipos y biocidas de la Direccion General de Salud Publica del Ministerio de Sanidad y
ambiente donde se manipulan los productos, evitando que restos de productos estaran identificados con un nimero seguido de las siglas HA
quimicos de limpieza y desinfeccion puedan contaminarlos. Este plan es El uso de los productos se realizara siguiendo las indicaciones de las
aplicable tanto si estas tareas de limpieza son realizadas por la propia empresa etiquetas y de los fabricantes.

o las realiza una empresa subcontratada. El almacenamiento de los productos de limpieza y desinfeccion se realizara

en armarios o espacios separados de |a zona de manipulado.

1°. Preparacion el entomo y equipos: Asegurarse de que no queda frutal hortaliza en 1°. Proparacidn del entomo y equipos: Sacar 1oda la ruta y hortaliza aimacenada del
105 €quipos G en las 20nas 3 mpiar. Apariar o apar t0do o que sea susceptible de Interior de & cdenara a lmpiar y desinfectar
ser contaminado (materias primas, envases...). Desmontar (si es posible) los equipos
a limpiar. Asegurarse de ipo ut 1a limpie impio e el e
con cepiios 0 escobas himedas. A continuacion, apiicar producios de mpieza
2° Limpieza inicial: Eliminar la materia grosera mediante arasire con cepilos o (detergentes ¥ disolver
bayetas himedas. A continuacion, aplicar productos de limpieza (detergentes yio . tempo de
desengrasantes) para desprender y disolver la suciedad, siguiendo las indicaciones ?;" )
de Ias etiquetas (dosis, tiempo de espera, ...) m‘;’“’: v
3°. Enjuagado: Con e2pillos o bayetas, aclarados en agua impia, se van efiminando los
resios de defergenies. Si es posible se usard agua a presién.
4° Desinfeccion
4°. Desinfeccion: preparar la disolucid dela iqueta. La , paredes.
efiqueta (persona La aplicacio equipos techos y puer puede
© utensilios se puede realizar mediante pulverizacién o de forma automatica. Tras Ia botes fumigenos.
aplicacion, dejar un tiempo de actuacion (segin instrucciones) para que el producto =
ejerza su accion. &
fabrcante). £n el

5°. Enjuagado final: Relirar el desinfectante con a apicacion de abundante agua, delos y
para eviar dejar restos de sust: quimicas. i i i
necesitan aclarado se seguiran Ias instrucciones del fabricante.
Notas importantes: 2 s
- Lalimpiezay desinfeccion es obligatorio realizaria con agua potable. /.08 SHERE o8 RN 00 8. . S RORIe U8 e Y.
- Se sequiran las indicaciones de los fabricantes de productos de limpieza 24

desinfeccion - Alterminar (a impieza y desinfeccidn, retrar 1os charcos formados y guardar el
- Los equipos de limpieza tienen que estar en buen estado. ‘£quipo ¥ productos de impieza en su gar comespondente.
- Alterminar Ia limpieza y desinfeccion efiminar los charcos formados y guardar el

equipo y productos de limpieza en su lugar
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Ywope | PRODUCTOS SIN | PRODUCTOS CON
Plas TRATAMIENTO | TRATAMIENTO HORTALIZAS
POSTCOSECHA | POSTCOSECHA

BIOLOGICO

Los nabituakes Ge cudiuier ndustia aimentars
fragmentos de metal, piecras, pldsicos, astllas de madera, etc
Los Nabtuales 08 cualguier MOUSI akmentana: restos de
Procuctas 08 Impleza y desinfeccion. contaminares aporados
por of agua, Wbncantes, biockias ubizados para ef contol de
plagas. tintas de marcaco y

Resicuos de productos Sosanitancs 3plicados en Cusvo:

FisIco

+ nopemitdos
+ nivel supecior al LR
Micotoninas

auimco Sodis

permitidos
+ rovel supenor al | yratos
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de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios.
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2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos
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REGLAMENTO DE EJECUCION (UE) No 540/2011 DE LA COMISION de 25 de mayo de 2011
por el que se aplica el Reglamento (CE) no 1107/2009 del Parlamento Europeo y del
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UNE-ISO 18593:2013 Microbiologia 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.
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Tabla 1. Verificacian

Verificacion Qué Criterio Como Cusndo Quién Registro
Persona
. ]
Tordos ios Comprobar por Musstren que se han sequido las 2por :fg‘“:d: " E:ﬁﬁcmg:
planes de RPH | actiwdades para los RPH (regrstros) campaia Qi resknln | tegien
vigitancia
2 tomas de
” MuUestras -
Uimpiezay | AO01SE 0 S0 | Enterobacterias: | rolatorias en 5 Resporsatio | Boketn 0
desinfection | ogicacia de L+D Tulcler? pecri ampaia | empresa analiticos
producto
Verificacion de
oquipes dosificadores.
Responsable
’ Segin de .
Mantanimiento | Calibracidn d los Certficado de
prverino. | s oo apcacien © | pcemeno || ot | ey
de productos con
limit extema
(pastcosecha,
aditivos, )

Realizar simulacro para evaluar la eficacia de la

trazabeidad y la refirada de producto comprobanda: Cada afoo
Responsatle | Regisiro da
Trazabiidad i elicacla del sistera, vempos de fespuesta, | MOMAUEE! | o cokdadl | simulacio de

empresa trazabilidad
- la capacidad pata llovar a cabo las actividades m“e m“l‘”m‘:‘
previstas en caso de retirda § “

NTP: Notas Técnicas de Prevencion (INSHT).Ministerio de Empleo y
Seguridad Social. Gobierno de Espafia

http://www.insht.es/portal/site/Insht/menuitem.1fla3bc79ab34c578c2e888
4060961ca/?vgnextoid=72abae6588c35410VgnVCM1000008130110aRCRD&
vgnextchannel=25d44a7f8a651110VgnVCM100000dc0ca8cORCRD&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
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