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II 

92 aislados 

99 aislados 

Cintas post-refrigerador y envasadora 

59 aislados 

refrigerador 

7 aislados 

6 aislados 

6 aislados 

I 

Ingredientes en las cintas 
En temporada alta producción 

nocturna y limpieza en días alternos 

1 aislado  

ENVASADORA 

NUEVA 

ENVASADORA 

NUEVA 

REUBICACIÓN 

ENVASADORA  

Producto acabado 
31 aislados  (provinentes de productos  cII) 

Materias primas 
18 aislados 

   1* 

Queso rallado, pimentón, pollo cocido 

  18   7* 6 4  8 16 15 17 

  18   7* 2 10*  12 14* 13 

7* dominante: presente en cinta pre-refrigerador, refrigerador y envasadora 

  7* 8 10* 14* 13   1* 3 5 9 
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III 

Ready-to-reheat 

Ready-to-reheat 

REMODELACIÓN LÍNEA 

↓prevalencia  

No detección 7 y 10 

Limpieza y 
desinfección 

Diseño 

Lm de materias 
primas pasa a 

planta 

e.g. aislado 18 

Movimientos de 
equipamento y personal 

e.g. aislado 14 

primero cII, 3 años después cI 

cIII 

8 años    1* 

  11* 

  14* 

Muestreo durante producción y después de L&D 

*Persistente 



AREAS DE PROCESADO 

Y  

EQUIPOS 

PRODUCTO 

Reglamento 

CE 2073/2005 

Factores extrínsecos: 
Tiempo-Temperatura 

(almacenaje, distribución, 

venta, consumidor) 

Tratamientos post-letales 

 

Personal: 

Movimientos 

Higiene  

Formación 

 

Exposición/contacto 

(posibilidad de 

contaminación) 

Diseño  

Areas 

adyacentes 

Época 

del año 

Prácticas 

de L&D 

Factores que intervienen en la calidad 

microbiológica de un producto 

Factores intrínsecos: 
pH, aw, conservantes 

microbiota endógena...  

BPH, BPF, APPCC 
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¿Cuales son los alimentos de riesgo? 

“alimentos destinados por el productor o el 

fabricante al consumo humano directo sin 
necesidad de cocinado* u otro tipo de 

transformación eficaz para eliminar o reducir a 

un nivel aceptable los microorganismos 

peligrosos” 

*obligatorio instrucciones de uso (validadas) en la etiqueta 

- Se pueden contaminar con Lm 

- Permiten el crecimiento de Lm 

- Requieren refrigeración 

- Vida útil larga  
- Listos para el consumo  

Reglamento 2073/2005 relativo a los criterios microbiológicos 
aplicables a los productos alimenticios 
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(2005) 

Alimentos con mayor riesgo de producir listeriosis 

Predicción de casos de listeriosis asociados distintas categorias de 

alimentos en base a ración (población de EEUU) 

Factores 

intrínsecos 

y extrínsecos 
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Fuentes de contaminación de los alimentos de 

riesgo y posibles intervenciones 

MATERIAS 

PRIMAS 

PROCESO DE 

LETALIDAD 

MANIPULACIÓN TRATAMIENTO 

POST-LETAL 

Cocción 
Pasteuritzación 
Altas presiones 
Fermentación 
Secado 
Desinfección 

Ambiente 
Loncheado 
Pelado 
Deshuesado 
Envasado 

Adición ingredientes 

Altas Presiones 
Pasteurización 

BPF 

Salas blancas  

P R O C E S O     D E     E L A B O R A C I Ó N 

Selección de proveedores 
Planes de muestreo para ingredientes de riesgo 
Tratamiento térmico, irradiación, etc. 
Modificación de formulaciones y/o procesos 
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Procesos 
validados 

Valorar su 
implantación 

Procesos 
validados 



Fuentes de contaminación de los alimentos de 

riesgo y posibles intervenciones 

MATERIAS 

PRIMAS 

PROCESO DE 

LETALIDAD 

MANIPULACIÓN TRATAMIENTO 

POST-LETAL 

P R O C E S O     D E     E L A B O R A C I Ó N 



Políticas frente L. monocytogenes 

Criterios microbiológicos 

basados en la evaluación del 

riesgo 

TOLERANCIA  

Hasta 100 ufc/g 

TOLERANCIA  

zero 

SUPERFÍCIES 

PRODUCTO 
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TOLERANCIA  

100 ufc/g 

TOLERANCIA  

zero 

CATEGORÍA DE ALIMENTOS 
- ≤100 ufc/g durante la vida útil en productos 

que no pueden favorecer el crecimiento de Lm 

- AUSENCIA/25 g (salida de fabrica) en 
productos que pueden favorecer el 

crecimiento de Lm 

- AUSENCIA/25 g (durante la vida útil) en 
productos destinados a población de riesgo 

 
POBLACIÓN DE DESTINO 

- Lactantes/usos médicos especiales (n=10 c=0) 
- Población en general (n=5 c=0) 

 

EEUU: Listeria Rule 
(FSIS, 2003) 9 CFR part 430 Control of L. 
monocytogenes in Post-lethality-exposed RTE 
Products 
“RTE product is adulterated if it contains L. 
monocytogenes or if it comes into direct 

contact with a food contact surface which is 
contaminated with L. monocytogenes” 

Políticas frente L. monocytogenes 

PRODUCTO 
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Políticas frente L. monocytogenes 

SUPERFÍCIES 

2073/2005 

Guia para el muestreode zonas de trabajo y equipamientos 

para la detección de Lm  

2073/2005 
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Políticas frente L. monocytogenes 

SUPERFÍCIES 

Alternativas para el control de Lm 

Alt. 1 Tratamiento post-letal y agente/proceso 

antimicrobiàno 

 

Tratamiento post-letal: reduce Lm 

≥1Log o elimina 
 

Agente/proceso antimicrobiano: 

limita o suprime crecimiento de Lm 

en el producto (crecimiento ≤2 log 

durante la vida útil) 

Alt. 2a Tratamiento post-letal  

Alt. 2b Agente/proceso antimicrobiano + Prog. 

control higiene 

Alt. 3 Programa de control de higiene 

El control de la higiene es el pilar fundamental de la Listeria Rule 



LLO 
Listeria spp.  
L. monocytogenes 

Superfície de contacto con alimentos positiva  
→ Enhanced sampling programme 
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HOLD and TEST 

Retención de 

producto 

 

Aplicación de 

planes de 

muestreo 

establecidos 

según  

tipo de producto 

y consumidor 

FSIS, 2014 
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HOLD and TEST 

Retención de 

producto 

 

Aplicación de 

planes de 

muestreo 

establecidos 

según  

tipo de producto 

y consumidor 

1ufc/32g 1ufc/83g 1ufc/185g 

1ufc/135g 1ufc/278g 1ufc/2000g 

Conditions reduce 

concern 

Conditions cause no 

change in concern 

Conditions increase 

concern 

n
=

1
0
  
c

=
0
  
  
  
  
  
  
  
  
 n

=
5

  
c

=
0

 

FSIS, 2014 
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Aplicación de 

políticas distintas  

→  incidencia de 

listeriosis similar 

Empresas 

exportadoras 

­ tratamientos adicionales  

­ aumento de costes 


