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Las frutas y verduras que se consumen crudas hay que lavarlas, desinfectarlas y no cortarlas con demasiada antelacion.

Recomendaciones basicas para reducir el riesgo de listeriosis en
comedores colectivos

Miércoles, 19 de febrero 2020

La Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria (ACSA) ha publicado un diptico que lleva por titulo ‘Prevencién de la
listeriosis en bares, restaurantes, tiendas de alimentacion y comedores colectivos’. Se trata de un nuevo documento con
recomendaciones para reducir el riesgo de listeriosis, en el que se hace hincapié en que la minuciosa limpieza de manos,
superficies, utensilios y maquinas de corte es decisiva en la prevencion de esta enfermedad.

La limpieza minuciosa de manos, superficies, utensilios y maquinas de corte es decisiva en la prevencion de la listeriosis, infeccion
causada por Listeria monocytogenes, bacteria ubicua en el entorno que puede contaminar los alimentos en las vitrinas, las maquinas,
el suelo, los utensilios, los alimentos crudos o las personas que trabajan en el establecimientos alimentarios.

La listeriosis es una infeccidon causada por la bacteria Listeria monocytogenes, que afecta de manera mas grave a determinados
grupos de riesgo como embarazadas, recién nacidos, personas mayores de 65 afios 0 personas inmunocomprometidas. Dicha
bacteria puede hallarse faciimente en nuestro entorno y contaminar los alimentos desde vitrinas, maquinas (especialmente las de
corte), suelos, utensilios, alimentos crudos y personas que trabajan en dichos entornos. Las maquinas rebanadoras, por ejemplo, son
un foco ideal de contaminacion de los alimentos si no se limpian y desinfectan adecuadamente y con suficiente frecuencia. Por otra
parte se advierte que tienen un mayor riesgo los ‘alimentos listos para consumir’, que son aquellos que pueden consumirse
directamente sin cocinarse, puesto que no tienen la proteccion adicional que conlleva cocinar para destruir las bacterias (por ejemplo
jamon cocido y otros productos carnicos cocidos, salmén ahumado, quesos blandos de leche cruda, embutidos, sandwiches, patés,
brotes y germinados crudos o frutas y verduras crudas cortadas con antelacion).

El diptico que lleva por titulo ‘Prevencion de la listeriosis en bares, restaurantes, tiendas de alimentacion y comedores colectivos’,
editado por la Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria (ACSA), insiste en las recomendaciones basicas para reducir el riesgo de
contaminacion, centrandose en principio en las normas generales; para incidir luego en el lonchado, troceado y triturado, limpieza y
desinfeccidn, y mantenimiento de instalaciones.

Estas son las recomendaciones:

Normas generales de higiene alimentaria:

1. Mantener las neveras a una temperatura igual o inferior a 4°C.

2. Lavarse las manos a fondo y regularmente con agua y jabon.

3. Si es necesario utilizar guantes, cambiarlos con frecuencia.

4. Evitar que la ropa pueda ser un foco de contaminacion: usar ropa limpia y de uso exclusivo.

5. Manipular los alimentos listos para el consumo en areas y superficies limpias, con utensilios limpios y desinfectados, y
separados de los alimentos crudos.

6. Mantener los alimentos cubiertos, envueltos o protegidos para evitar la contaminacion cruzada.

7. Después de abrir el envase de un alimento, controlar su periodo de almacenamiento y reducirlo el maximo posible.

8. Formar a los trabajadores y supervisar su trabajo para verificar que aplican practicas correctas.

Normas para la elaboracién:

1. Asegurarse de que los alimentos que se consumen cocinados o recalentados llegan a una temperatura superior a los 70°C
inmediatamente antes del consumo, para destruir las bacterias.

2. Los sandwiches y otros productos listos para consumir deben prepararse al momento o con la minima antelacién posible y
mantenerlos refrigerados a 4°C.

3. Lavar y desinfectar las frutas y verduras que se consumen crudas. No cortarlas con demasiada antelacion.

Normas para el loncheado, troceado y triturado:
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Comprobar que las trituradoras, las maquinas para cortar, las loncheadoras y las batidoras se mantienen en buenas
condiciones higiénicas.

No lonchear ni trocear los productos con anticipacion. Hacerlo con la minima antelacion posible.

Tras rebanar o trocear un alimento, guardar la pieza sobrante inmediatamente en refrigeracion.

Cada cuatro horas y al final de cada jornada deben desmontarse y limpiar los equipos de loncheado, corte o triturado,
asegurando que no queden zonas de dificil acceso sin limpiar.

Normas para la limpieza 'y desinfeccién:

1.
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Establecer los procedimientos de limpieza y de desinfeccion por escrito y asegurarse de que el personal los conoce y los
cumple.

Seguir las recomendaciones del fabricante en la concentracion y aplicacién de desinfectantes, para garantizar su eficacia.
Limpiar y desinfectar las superficies y utensilios entre un uso y el siguiente, en el caso de que se utilicen los mismos equipos
para diferentes productos.

Frotar todas las superficies y zonas de dificil acceso para evitar la formacién de capas delgadas de acumulacion de
microorganismos.

Evitar el agua estancada y las salpicaduras, ya que pueden vehicular microorganismos.

Secar las superficies después de la limpieza.

Limpiar y desinfectar de forma minuciosa los materiales de limpieza. Los trapos, cepillos, esponjas, etc. pueden contaminarse
con bacterias y pueden ser un foco de propagacion si no se desinfectan.

Normas para el mantenimiento de las instalaciones:

1.

2.
3.

Mantener en buen estado de funcionamiento y limpieza el fregadero para el lavado de manos, que debe tener agua caliente,
jabén y secamanos de un solo uso.

Evitar que caigan gotas de condensacién o polvo en los alimentos o sobre superficies que puedan estar en contacto con ellos.
Asegurarse de que las paredes, suelos, desagues, equipos de frio y estructuras aéreas estén en buenas condiciones de
mantenimiento, limpieza y desinfeccion. Listeria monocytogenes puede adherirse a grietas, desaglies y zonas dafiadas,
humedas o sucias.

Interruptores, mangos de maquinas, vitrinas de exhibicién, manijas, pomos y superficies similares también pueden ser foco de
contaminacion. Deben estar en buenas condiciones de mantenimiento y se deben limpiar y desinfectar con frecuencia.

— Descargate el diptico: ‘Prevencion de la listeriosis en bares, restaurantes, tiendas de alimentacion y comedores colectivos’.

Noticias Relacionadas

e En verano, maximiza las alertas y evita errores con el ‘Libro negro de la seguridad alimentaria’
e Reglas basicas para evitar infecciones de listeriosis en las poblaciones de riesgo

e La listeriosis, un grave problema de seguridad alimentaria por su letalidad

e Listeria monocytogenes: maestra en persistencia y contaminacion cruzada

www.restauracioncolectiva.com Copyright © Restauracion Colectiva 2024 / Versién 3.0 / Todos los derechos reservados. Pagina 2


http://acsa.gencat.cat/web/.content/_Publicacions/Material-restauracio/Prevencio-listeriosi/040220-ACSA-Listeriosi_CAST_accesible2.pdf
https://www.restauracioncolectiva.com/n/el-libro-negro-de-la-seguridad-alimentaria-en-cocina-conoce-los-errores-que-nunca-se-deben-cometer
https://www.restauracioncolectiva.com/n/reglas-basicas-para-evitar-infecciones-de-listeriosis-en-las-poblaciones-de-riesgo
https://www.restauracioncolectiva.com/n/la-listeriosis-un-grave-problema-de-seguridad-alimentaria-por-su-letalidad
https://www.restauracioncolectiva.com/n/i-listeria-monocytogenes-i-maestra-en-persistencia-y-contaminacion-cruzada

