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Verificación de las alternativas en planta

• ¿Es posible la reducción de agua en las industrias 
alimentarias?

• Los procesos de limpieza habituales se basan en:
• Enjuague,

• Detergencia,

• Enjuague,

• Desinfección,

• Enjuague.

• Alto consumo de agua ¿eficaz?

• 80% del consumo de agua*.

• Reducción de los procesos supone una reducción del 
consumo.
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* Guerrero-Navarro A.E., Ríos-Castillo A.G., Ripolles-Avila C., Zamora A., Hascoët A.S., Felipe X., Castillo M., Rodríguez-Jerez J.J. 
Effectiveness of enzymatic treatment for reducing dairy fouling at pilot-plant scale under real cleaning conditions. LWT. 154 (2022) 112634. 

https://www.inteldig.com/2018/12/una-nueva-forma-convertir-agua-salada-dulce-puede-purificarla-tambien/
https://creativecommons.org/licenses/by/3.0/


Datos  tener en cuenta

• Condiciones y prácticas que previenen la contaminación y las ETAs: 
https://medlineplus.gov/ency/article/002434.htm.

• DIRECTIVA 93/43/CEE DEL CONSEJO. de 14 de junio de 1993, relativa a 
la higiene de los productos alimenticios.

• Codex alimentarius. PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS 
ALIMENTOS. CXC 1-1969. Adoptados en 1969. Enmendados en 1999. 
Revisados en 1997, 2003, 2020, 2022.

• Principios de la higiene alimentaria.

• Ningún dato sobre límites en el control de superficies y ambiente.

• Responsabilidad de las empresas.
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Principios de la higiene alimentaria
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Principio Actividad

Realizar un análisis de peligros Lista de todos los peligros potenciales asociados con 
cualquier etapa, realizar un análisis del peligro y 
considerar cualquier medida para controlarlos

Determinar los puntos de control críticos Determinar los PCC

Establecer los límites críticos Establecer los LC para cada PCC

Monitorización Establecer un sistema de monitorización para cada PCC

Acciones correctoras Acciones correctoras cuando un PCC queda fuera del 
límite crítico

Establecer procesos de verificación Confirmar que el sistema APPCC funciona 
correctamente

Establecer documentación y registros Registrar y mantener toda la documentación relativa a 
los procedimientos y los registros apropiados.
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Control de higiene – análisis de superficies
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¿Límites críticos?
• ¿Entre 10 y 100 ufc/cm2?

• ¿Valores de interés?
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Problema con la detección de 
biofilms

• Empleo de detectores de actividad microbiana en 
superficies,

• Control de la concentración real de microorganismos 
en las superficies,

• Evolución a lo largo del tiempo,

• Interacción entre microorganismos,

• Competencia variable.
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SCH  - ¿ATP?

Ripolles-Avila C., Hascoët A.S., Martínez-Suárez J.V., Capita R., Rodríguez-Jerez J.J. 2019. Evaluation of the microbiological contamination of food 
processing environments through implementing surface sensors in an iberian pork processing plant: An approach towards the control of Listeria 
monocytogenes”. Food Control. 99:40-47. Dr. José Juan Rodríguez Jerez8



Técnicas analíticas

• ¿Especificidad, precisión, rapidez?

• Recuento en placa y microbiología 
tradicional,

• Métodos inmunológicos,

• Métodos moleculares:
•PCR en tiempo real,
•Secuenciación masiva.

• Métodos alternativos:
•Turbidez,
•ATP,
•Otros.
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¿Límites críticos? Aproximación sobre probabilidad 
de detección de un peligro
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• FSO (Food Safety Objetive):
• Máxima frecuencia y/o concentración de un 

peligro en un alimento en el momento del 
consumo, que proporciona un nivel apropiado 
de protección de la salud (“appropriate level of 
(health) protection” -ALOP-).

• Se fija con criterios de las autoridades
sanitarias.

• PO (Performance Objectives):
• La máxima frecuencia o concentración de un 

peligro en un alimento o en una etapa
específica de la cadena alimentaria, antes del 
consumo, que contribuye a que el FSO o 
ALOP sea applicable.

• Complejidad en el proceso de toma de 
decisions.

• ¿Cuánto aceptar en una superficie?
• Depende de la tasa de transferencia.
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L.G.M. Gorris, M.B. Cole,  The International Commission on Microbiological Specifications for Foods, Chapter 6 - A simplified guide to understanding and using food safety objectives and performance 
objectives, Editor(s): Aleksandra Martinović, Sangsuk Oh, Huub Lelieveld, Ensuring Global Food Safety (Second Edition), Academic Press, 2022, Pages 159-166, ISBN 9780128160114.



MUCHAS 
GRACIAS
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