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e presentan los resultados de un programa

piloto de control de la higienizacion de las

instalaciones de una industria cdrnica, des-

arrollado durante 11 meses. La finalidad del
mismo ha sido la evaluacion continuada de la efica-
cia de la limpieza y desinfeccion en la industria y la
comparacion de los resultados obtenidos con valores
estadndar que pueden usarse como limites criticos
para estas operaciones. La industria donde se de-
sarrolld el programa aplica un procedimiento de lim-
pieza y desinfeccidn, consistente en limpieza con
agua a presion, proyeccion de espumas detergentes
y desinfeccion. Este procedimiento fue previamente
validado mediante analisis microbioldgicos, ya que
es importante comprobar la eficacia de los procedi-
mientos de higienizacidn y también hacer el segui-
miento de los resultados que se van obteniendo, pa-
ra detectar errores en su implementacion.

El programa de control de la higienizacion incluyo
diversas determinaciones: a) analisis microbiolégico
de las superficies; b) inspeccidon visual, y ¢) analisis
de patogenos en superficies. Se realizaron diez con-
troles de contaminacion microbioldgica superficial,
muestreandose en cada uno de ellos un total de en-
tre 24 y 28 puntos. Los muestreos se realizaron
usando placas Rodac para recuento total de micro-
organismos, realizando las inoculaciones después
de la higienizacion. Los recuentos promedio obteni-
dos en cada control ofrecieron valores comprendi-
dos entre 0,051 y 0,329 ufc/cm?; la media aritméti-
ca global fue de 0,136 ufc/cm? y la desviacion
estandar del conjunto de promedios fue 0,080, lo
que indica una variabilidad muy baja entre los suce-
sivos controles. En el 67,18% de las placas no hubo
ningun crecimiento y el valor maximo encontrado
fue de 7,48 ufc/cm?.

Los valores guia que sefiala la Comisién Europea!
para el analisis microbioldgico en superficies, en la
verificacion del control de la limpieza y desinfeccidn
en establecimientos carnicos, son sensiblemente su-
periores a los aqui obtenidos, ya que establecen co-
mo valor medio aceptable hasta 10 ufc/cm?, es de-
cir, mds de setenta veces superior al promedio de
los controles realizados en este programa. También
se han comparado los resultados con limites criticos
mas graves, propuestos en un trabajo previo,? que
ofrecian como nivel aceptable para recuento total de
microorganismos en superficies limpias y desinfec-
tadas, valores de la media aritmética corregida infe-
riores a 0,40 ufc/cm2. Calculando las medias corre-
gidas en los diez controles realizados (excluyendo
en cada control el valor mas alejado de la media
aritmética), se obtienen valores entre 0,03 y 0,15
ufc/cm?2. Del total de 262 inoculaciones realizadas,
tan sélo 23 presentaron valores iguales o superiores
a 0,40 ufc/cm? (el 8,02% del total).

Estos resultados se contrastan con los de la ins-
peccién visual de las instalaciones, en las que se
examinaron en cada control entre 48 y 51 elemen-
tos de la instalacion, usando una escala de valora-
cion simple entre 0 (muy sucio) y 3 (limpio), obte-
niéndose valores promedio entre 2,78 y 2,94, lo que
indica un muy buen nivel de apreciacion visual del
grado de limpieza. Complementariamente, se inves-
tigd en los desaglies de las salas la presencia de
Salmonella spp. y Listeria monocytogenes. Se reali-
zaron diez controles mediante hisopos, muestrean-
do una superficie de 500 cm?2 en cada control y de-
termindndose de forma alternativa cada uno de
estos patdgenos. En ninguno de los controles reali-
zados se detectd la presencia de estos microorga-
nismas.
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