
 

 

Prevención de la listeriorisis en establecimientos 
minoristas de servicios alimentarios 
Los establecimientos minoristas de servicios alimentarios deben comprender los peligros de la 

bacteria Listeria monocytogenes (Lm). Las personas pueden enfermarse con una infección 

potencialmente grave llamada listeriosis después de consumir alimentos contaminados con Lm. 

A continuación se proporciona información para ayudar a los establecimientos de servicios 

alimentarios a identificar las maneras de reducir el riesgo de que los clientes contraigan la 

infección causada por esta enfermedad que se transmite por los alimentos.  

 

Listeria monocytogenes 

La Lm se encuentra en ambientes húmedos, suelos, heces de animales y vegetación en 

descomposición. A menudo, los alimentos contaminados con Lm incluyen alimentos refrigerados 

listos para consumir (RTE, en inglés), leche no pasteurizada (cruda), alimentos preparados con 

leche no pasteurizada (cruda), carne animal, elementos de delicatessen y vegetales crudos 

contaminados por tierra o estiércol usado como fertilizante. La Lm se desarrolla en un ambiente 

refrigerado. Durante el flujo de los alimentos por el establecimiento de servicios alimentarios, los 

alimentos contaminados con Lm que, por desconocimiento, se introducen en el establecimiento 

también pueden contaminar las áreas de refrigeración y otras de contacto con productos que no 

sean alimentos.  

 

Listeriosis 

Los Centros para el Control y la Prevención de Enfermedades estiman que aproximadamente 

1600 personas contraen listeriosis cada año. La infección afecta principalmente a las 

embarazadas, los recién nacidos, los adultos mayores y las personas con sistema inmunológico 

debilitado. La mayoría de las personas con listeriosis invasiva (es decir, cuando la bacteria se 

propaga más allá de los intestinos) requieren de atención hospitalaria y aproximadamente una de 

cada cinco personas fallece debido a la infección. La listeriosis produce pérdida del feto en 

aproximadamente el 20 % de los casos y muerte del recién nacido en aproximadamente el 3 % de 

los casos.  

 

Estrategias de prevención de la contaminación cruzada para la Listeria monocytogenes 

La contaminación cruzada ocurre cuando los microorganismos se transfieren de una superficie a 

otra y esto posiblemente cause la contaminación de alimentos seguros o de equipos limpios. El 

uso de las siguientes mejores prácticas puede ayudar a reducir la probabilidad de que los clientes 

contraigan listeriosis en su establecimiento.  

 

Manipulación del producto 

● Use productos que incluyan agentes antimicrobianos (por ejemplo, ácido acético, 

diacetato de sodio, ácido láctico, ácido cítrico) o que hayan recibido otros tratamientos 

para eliminar o prevenir el crecimiento de la Lm en productos RTE de proveedores 

aprobados. 
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● Asegúrese de que la refrigeración mantenga los alimentos a 41 ° Fahrenheit o menos. El 

crecimiento de la Lm aún puede ocurrir a 41 °Fahrenheit o menos, pero se reduce 

considerablemente. Minimice la cantidad de tiempo durante el cual el producto está fuera 

de la refrigeración. Las carnes para el almuerzo deben ser rebanadas en el momento y no 

previamente. 
● Etiquete todos los elementos alimentarios preparados o abiertos con la fecha límite de 

consumo del producto o en la que debe ser desechado. Conforme con las directrices de la 

Administración de Alimentos y Medicamentos (FDA, en inglés), los alimentos 

potencialmente peligrosos (aquellos que deben ser refrigerados por motivos de seguridad) 

que son preparados o abiertos en el establecimiento minorista y conservados a 41 ° 

Fahrenheit o menos se deben desechar dentro de un plazo de siete días. En el caso de 

productos que no estén abiertos, no se debe superar la fecha del código de conservación 

ni la fecha de caducidad recomendadas por los fabricantes. 

● Retire rápidamente del área de delicatessen los productos que estén sucios, podridos, 

descompuestos, viscosos, rancios o en malas condiciones y limpie e higienice 

exhaustivamente las áreas que estuvieron en contacto con el producto. 
● Almacene y manipule los productos RTE en áreas separadas de los productos crudos que 

puedan contaminar los productos RTE. 
● Cocine cuidadosamente los alimentos crudos de origen animal como carne, aves y 

mariscos hasta una temperatura interna segura. 
● Enjuague cuidadosamente las frutas y vegetales crudos con agua corriente antes de 

prepararlos.  
 

Limpieza y desinfección 

● Asegúrese de mantener las prácticas sanitarias dentro de las áreas de operación de 

alimentos y de lavado de los utensilios. Desarrolle procedimientos sanitarios por escrito 

que describan cómo se deben limpiar y desinfectar los utensilios y los equipos antes, 

durante y después del uso. Limpie y desinfecte los equipos y los utensilios que están en 

contacto frecuente con los alimentos al menos cada cuatro horas o menos para evitar la 

contaminación. 
● Desarrolle un cronograma de limpieza y desinfección para los lugares que pueden ocultar 

la Lm como los drenajes; el interior de las vitrinas, incluso los ventiladores, las rejillas, 

los divisorios y otros elementos dentro de la vitrina; las rebanadoras; los utensilios; las 

superficies de preparación y los equipos de envasado. Los elementos que se usan en 

diversas áreas del establecimiento, como los carros y las estanterías, se deben incluir en el 

cronograma de limpieza ya que pueden ingresar al establecimiento en las ruedas y los 

laterales del equipo. 
● Desarme el equipo de procesamiento de los alimentos RTE cuando limpie y desinfecte 

para garantizar que no queden lugares difíciles de alcanzar donde la Lm pueda ocultarse. 
● Frote las superficies durante la limpieza para evitar que se formen biopelículas (es decir, 

una acumulación invisible de bacterias, mucosas y/o alimentos en el ambiente o en las 

superficies en contacto con los alimentos). 
● Siga las recomendaciones del fabricante con respecto a la aplicación y a la potencia del 

desinfectante, incluso el tiempo de exposición. 
● Considere cambiar periódicamente el producto desinfectante para proporcionar un control 

antibacterial más eficaz. 



 

Oficina de Protección de Alimentos (OFP, en inglés) - Prevención de la Listeriosis en los establecimientos minoristas 
5/2019 

 

● Desarrolle un procedimiento de limpieza y desinfección para los insumos de limpieza 

como paños o escobillas o tenga elementos de un solo uso que se desechen después de 

cada uso. 
● Use métodos de baja presión de agua cuando limpie para minimizar las salpicaduras y el 

exceso de rociado y para evitar que se acumule agua en el establecimiento. Además, evite 

la acumulación de agua fuera del establecimiento, en las entradas, los muelles de carga y 

las áreas de almacenamiento. 
 

Prácticas para los empleados 

● Entrene a los empleados en las prácticas de desinfección y en los procedimientos de 

manipulación segura de los alimentos. Esto incluye la implementación de métodos 

apropiados de lavado de manos y colocación de guantes para evitar la contaminación 

cruzada. No está permitido el contacto de las manos sin guantes con alimentos RTE. 
● Implemente una política para restringir que los empleados enfermos manipulen o sirvan 

los alimentos y trabajen en superficies en contacto con alimentos. 
● Limite el tráfico en todas las áreas de operación de los alimentos y de lavado de utensilios 

al personal en servicio que esté desempeñando funciones relacionadas con el trabajo. 
● Desarrolle prácticas para evitar que la ropa exterior propague la contaminación, por 

ejemplo el uso de delantales descartables. 
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Listeria Ficha técnica 

¿Qué es la Listeria monocytogenes?  
La Listeria monocytogenes es una bacteria que se encuentra en entornos naturales como la tierra, las 

veredas y los cursos de agua. La Listeria es pequeña (0,5 µm, en comparación con el grosor de un cabello 

de ~75 µm) y por lo tanto no es detectable a simple vista. Tampoco tiene olor y por lo tanto no deja 

signos visibles de su existencia. La única manera de detectar su presencia es mediante la comprobación 

microbiológica. Puede sobrevivir al congelamiento y crecer en temperaturas de refrigeración.  

 

¿Por qué debe importarnos?  

La Listeria monocytogenes provoca enfermedades en los seres humanos. En las personas sanas, la 

enfermedad puede presentar síntomas leves, similares a los de la gripe. Sin embargo, las personas 

vulnerables, como las inmunodeprimidas y los ancianos, pueden contraer infecciones mucho más graves y 

tener complicaciones, incluso meningitis. Las embarazadas también son consideradas vulnerables y 

pueden tener abortos espontáneos y bebés nacidos muertos si se infectan con Listeria. Lo más importante 

es que las personas que enferman de Listeria tienen entre un 15 y un 20 % de probabilidades de morir. 

Por lo tanto, es fundamental que mantengamos la Listeria fuera del suministro de alimentos.  

 

¿Cómo ingresa la Listeria en los alimentos?  

https://www.fda.gov/downloads/food/guidanceregulation/ucm240674.pdf
https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/food-safety-education/get-answers/food-safety-fact-sheets/foodborne-illness-and-disease/listeria-monocytogenes
https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/food-safety-education/get-answers/food-safety-fact-sheets/foodborne-illness-and-disease/listeria-monocytogenes
https://www.cdc.gov/listeria/
https://www.foodsafety.gov/poisoning/causes/bacteriaviruses/listeria/index.html
https://extension.psu.edu/control-of-listeria-monocytogenes-in-retail-establishments
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A menudo, la Listeria ingresa en el suministro de alimentos en los establecimientos o en los comercios 

minoristas. Se demostró que sobrevive en los establecimientos alimentarios durante semanas, meses y 

años. Por ejemplo, la Listeria puede vivir en el drenaje de un establecimiento alimentario o en la cámara 

frigorífica de un comercio minorista de delicatessen. En poco tiempo la Listeria se desplaza hasta una 

superficie en contacto con alimentos, ya sea mediante los empleados o por otro medio como en el rociado 

de una manguera de alta presión. Cuando llega a una superficie en contacto con alimentos, la Listeria 

puede volver a contaminar cualquier alimento que toque esa superficie, sobrevivir y crecer hasta el 

momento en que una persona consume el alimento.  

 

¿Qué debo hacer para evitar la contaminación de los alimentos con Listeria?  
Para impedir que la Listeria contamine los alimentos, es importante saber si el producto presenta el riesgo 

de estar infectado con Listeria. Haga preguntas como:  

 ¿Prepara los alimentos en un ambiente que está frío o húmedo?  

 ¿Están los alimentos expuestos al ambiente exterior antes de ser envasados o servidos?  

 ¿Estuvieron sus alimentos comprometidos previamente durante un brote de Listeria?  

Si la revisión indica que el producto puede estar en riesgo, se debe establecer un programa de monitoreo 

ambiental destinado a detectar la presencia de Listeria en el ambiente. A menudo esto incluye la 

recolección periódica de muestras de esponjado en áreas como drenajes y grietas del piso.  

¿Cómo obtengo más información?  
Listeria monocytogenes: https://www.cdc.gov/listeria/index.html 

Listeria Control Guidance (Pautas para el control de la Listeria): 

https://www.fda.gov/downloads/food/guidanceregulation/guidancedocumentsregulatoryinformation/ucm535981.pdf 

 

Dónde recolectar muestras de esponjado: 

Sitios generales: 

• áreas húmedas y relativamente 

inalteradas 

• áreas que pueden atrapar material 

orgánico y que son de difícil acceso (por 

ejemplo, uniones de soldadura, grietas 

metálicas, cepillos, rodillos y a lo largo 

de las roscas de los pernos) 

• rodillos huecos 

• patas huecas de los equipos 

• materiales superpuestos como metal 

sobre metal o plástico atornillado a 

acero inoxidable 

• conductos eléctricos parcialmente 

abiertos 

• cajas de conexión eléctrica o hidráulica 

y equipos que son embolsados para 

protegerlos de la exposición al agua 

• drenajes 

• tapetes antifatiga y alfombras 

antideslizantes 

• cubos/bolsas o tarimas dañados 

• unidades de enfriamiento 

• graseras 

• condensación en paredes o cielorrasos 

• partes de equipos de difícil acceso o 

limpieza  

• carcasas de motores o controles 

• cubiertas de canales 

• rodamientos 

• gato para tarimas 

• áreas de depósito de desechos 

• áreas con acumulación de cera  

• puertas elevadas 

• montacargas 

• paradas de montacargas (unión de piso 

plegado)  

• escalones/escaleras/plataformas 

• grietas/orificios del piso  

• limpiavidrios  

• recipientes colectores 

• muelles de carga 

• calzado de los empleados.  

https://www.cdc.gov/listeria/index.html
https://www.fda.gov/downloads/food/guidanceregulation/guidancedocumentsregulatoryinformation/ucm535981.pdf
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Ejemplos de sitios de venta minorista - Para brotes vinculados con productos de delicatessen 

• vitrina de delicatessen (”hasta en las 

bobinas”)  

• vitrina de lácteos 

• rebanadora de delicatessen 

• batea de delicatessen (interior y exterior) 

• tabla de cortar 

• boles/utensilios para ensalada 

• mesas de envasado (revisar patas 

huecas, áreas difíciles de limpiar, etc.) 

• bateas de una sola bacha 

• drenaje en el área de delicatessen 

• drenajes en otras áreas cercanas (por 

ejemplo, área de preparación de 

ensaladas, productos agrícolas, carnes 

crudas, mariscos crudos) 

• tapetes de piso 

• cuarto de almacenaje frío, incluso el 

piso y las estanterías y otras estructuras 

• limpiavidrios 

• cepillos de limpieza 

• céntrese en las áreas con aguas 

estancadas 
 

Ejemplos de sitios de venta minorista - Para brotes vinculados con otros productos (por ejemplo, quesos, 

productos agrícolas) 

• superficies difíciles de limpiar en 

contacto con alimentos (por ejemplo, 

rebanadoras, cuchillos, tablas de cortar, 

balanzas, vitrinas, mesas de envasado, 

cepillos) 

• bateas (interior y exterior) 

• drenajes en el área donde se manipulan 

los alimentados involucrados y áreas 

cercanas (por ejemplo, área de 

preparación de ensaladas, productos 

agrícolas, carnes crudas, mariscos 

crudos) 

• áreas difíciles de limpiar en los pisos 

(grietas, áreas que fueron calafateadas) 

• uniones de la pared con el piso 

• tapetes de piso 

• contenedores de basura en el área donde 

se manipulan los alimentos involucrados 

(céntrese en las áreas de difícil acceso y 

limpieza)  

• áreas de almacenaje frío y cámaras 

frigoríficas, incluso los pisos y los 

drenajes, estanterías y otras estructuras, 

(céntrese en las áreas de difícil limpieza 

y húmedas) y los condensadores 

• herramientas de limpieza (por ejemplo, 

limpiavidrios, trapeadores, limpiadores 

de piso automáticos, cepillos) 

• ruedas de los carros usados en el área 

donde se manipulan los alimentos 

involucrados  

• áreas con aguas estancadas 

 

 


