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1. INTRODUCCIÓN HISTÓRICA

• Listeria monocytogenes fue descrita por primera vez en
1926 cuando fue aislada de conejos enfermos con un nivel
de monocitos anormalmente elevado (Murray et al. 1926)  

•  Se le designó originalmente Bacterium monocytogenes.
Más tarde, en 1941, en honor a Lord Lister, se le cambió el
nombre por el de Listeria monocytogenes. 
 

•  Provoca infecciones asociadas al consumo de alimentos
contaminados:  listeriosis. 

•  Los síntomas aparecen al cabo de 2-90 días después y se
convierten en graves para grupos de riesgo. 

•  El primer brote de listeriosis descrito se remonta a 1981
en Canadá (ensalada de repollo): 41 casos y 18 muertes
(principalmente embarazadas y neonatos).  
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3.1. DEFINICIÓN

mediante una matriz extracelular (conocida como EPS 
“extracelular polymeric substance” o exopolisacárido), 
generada por excreciones de los propios microorganismos y 
compuesta principalmente por polisacáridos y proteínas. 

especie, habitualmente se presentan en forma de estructuras 
compuestas por varias bacterias, así como otro tipo de 

los forman, viabilidad celular, tiempo de vida, espesor, etc. 

Esta estructura permite la proliferación de los microorganis-
mos, proporcionándoles un medio de protección, con las con-
diciones óptimas de humedad y disponibilidad de nutrientes.

viscosas que favorecen su anclaje a todo tipo de materiales, 
tales como metales, plásticos, etc. 

nuevas bacterias, que además desarrollan mecanismos de 
relación y dependencia entre ellas.
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presente condiciones de humedad, temperatura y aporte 
de nutrientes adecuadas para el crecimiento bacteriológico, 

industrias alimentarias, hoteles, hospitales, etc. 

Por consiguiente, la presencia de suciedad o incrustaciones 
constituyen un sustrato ideal para el desarrollo de los 

alta porosidad, favorecen el anclaje, sea cual sea el material 

Los principales factores que favorecen el desarrollo de un 

• Microorganismos: especies, concentración, etc.
• Características del sustrato: material (acero inoxidable,

abiertas, circuitos/tuberías, zonas de difícil acceso, etc.)… 
Es importante pues considerar este factor durante la fase 
de diseño de la instalación, para minimizar los riesgos de 

• Condiciones medioambientales: temperatura, humedad,
aporte de nutrientes, nivel de higiene, aireación, etc.

3. BIOFILMS

1. Bacilo Gram positivo. Son aquellas bacterias que se tiñen
de azul oscuro o violeta por la tinción de Gram.

2. Anaerobio facultativo. Pueden obtener energía tanto
por respiración en presencia de oxígeno, como por
fermentación en ausencia de oxígeno.

3. Psicótrofo.
temperaturas bajas. Son capaces de crecer en condiciones
de refrigeración. Capaz de proliferar en un amplio rango de
temperaturas (-0.4°C a 45°C) y una elevada concentración
de sal (20%).

4. Es catalasa positivo. La catalasa es una enzima que
descompone al peróxido de hidrógeno en oxígeno y agua.

5. Ubicuo. Lo podemos encontrar en diferentes medios.
Tierra y agua. Es una bacteria con extensa distribución
en el ambiente y no se comporta de modo muy diferente
a otras bacterias. Es fácil de eliminar.

6. No presenta cápsula ni espora.
7.

movilidad a 30°C o menos, pero es inmóvil a 37°C, 

8. Crece en un amplio margen de pH: 4,39 - 9,40.
9. Forma que desarrollan resistencias a la acción 

de los desinfectantes.

2. CARACTERÍSTICAS BÁSICAS DE LA BACTERIA

3.2. FACTORES QUE FAVORECEN SU DESARROLLO
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4. ORIGEN DE LA CONTAMINACIÓN EN LOS ALIMENTOS

1. Origen ambiental. La Listeria está ampliamente distribuida en el ambiente: tierra, agua, alcantarillado... 
2. Posible transmisión humana (más del 5% de humanos son portadores). 
3. Posible transmisión por animales vivos: pájaros, roedores, insectos…
4. Posible transmisión por alimentos crudos: vegetales, leches crudas o quesos suaves, carne cruda y derivados, pescados, mariscos…
5. Transmisión a través de aguas
6. Transmisión por aerosoles al usar equipos de limpieza de alta presión.

¿Qué es la listeriosis?

• Es una infección grave causada habitualmente por la 
ingestión de alimentos contaminados por la bacteria 
Listeria monocytogenes.

• El reservorio de la bacteria puede ser el agua, la tierra o 
las heces de los animales.

• Tiene un periodo de incubación de 2 a 90 días.

¿Qué enfermedades produce?

• Embarazadas: enfermedad leve parecida a la gripe. Las 
infecciones durante el embarazo pueden causar aborto, 
muerte fetal, parto prematuro o infección grave para el bebé.

• Personas no embarazadas: desde cuadros leves 
en personas sanas de gastroenteritis a infección 
generalizada, meningitis o abscesos cerebrales en 
pacientes inmunodeprimidos.

Grupos de riesgo

• Niños pequeños, mujeres embarazadas, tercera edad 
(>65 años), personas con sistema inmune deprimido 
(SIDA, cáncer…).

• Las personas con un sistema inmune en buen estado, 
generalmente no sufren la enfermedad.

• El 15-25% de las personas infectadas fallece.

Transmisión

• Consumo de alimentos contaminados.
• Raramente por transmisión cruzada en hospitales.

Epidemiología

• Como podemos ver en las siguientes dos tablas, la 
incidencia de la listeriosis en comparación con otras 
enfermedades provocadas por microorganismos, como 
Salmonella o Staphylococcus, es muy escasa. 

• Por el contrario, la gran preocupación es que la 
mortalidad en humanos asociada a la listeriosis es muy 
superior a otras enfermedades de origen microbiológico.

5. LISTERIOSIS
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LISTERIOSIS HUMANA EN LA UE

Datos EFSA (2017): 
• 246.158 Campilobacteriosis
• 91.662 Salmonelosis
 •
 

2.480 Listeriosis

El total de casos confirmados de listeriosis
se ha visto incrementado los últimos
años: 1.645 en 2011 vs 2.480 en 2017.

La mortalidad de los casos de listeriosis,
se ha visto reducida de 270 en 2011 vs 
225 en 2017, esto supone un 6% menos
de mortalidad. 

Muertes humanas en 2017
•

 
L. monocytogenes 225

•
 

Salmonella 156
•
 

Campylobacter 45

AGENTE CAUSAL
2008-2011

N %

Bacillus cereus
Brucella spp
Campylobacter spp
Clostridium botulinum
Clostridium perfringens
Clostridium spp
E. coli verotoxigénico O157
E. coli patogénico
Listeria spp
Salmonella (total)
- Salmonella Enteritidis
- Salmonella Typhimurium
- Otras salmonelas
- Salmonella spp
- Salmonella Typhi y Paratyphi
Shigella spp
Staphylococcus app

Streptococcus app
Vibrio spp
Otras bacterias

34
8

33
7

49
9
3

13
1

938
475

39
18

404
2
5

46

1
7

25

1,5%
0,43%
1,4%
0,3%
2,1%
0,4%
0,1%
0,6%
0,0%

40,1%
20,3%

1,7%
0,8%

17,3%
0,1%
0,2%
2,0%

Staphylococcus aureus 91 3,9%
0,0%
0,3%
1,1%

Anisakis
Trichinella spp

5
11

0,2%
0,5%

Norovirus

Virus hepatitis A
Otros virus

111

26
27

4,7%
Rotavirus  5 0,2%

1,1%
1,2%

Biotoxina Marina
Ciguatoxina
Compuestos químicos
Ester ceroso

4
6
8
5

0,2%
0,3%
0,3%
0,2%

Histamina/escombrido 88 3,8%
Hongo tóxico 42 1,8%
Plantas tóxicas 7 0,3%

Desconocido 727 31,0%

TOTAL 2.342 100%

Fuente: Red Nacional de Vigilancia Epidemiológica.
Elaboración: Centro Nacional de Epidemiología.

Brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (excluye hídricos).
Agente causal. España 2008-2011
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1. No muy diferentes de las necesarias para prevenir otras contaminaciones de origen alimentario como la salmonelosis.

2. Realizar tratamientos térmicos del alimento más severos.

3. Aplicación de APPCC con el fin de mejorar todos los procesos.

4. Evitar la contaminación cruzada entre ambiente de zonas limpias y sucias.

5. Evitar la contaminación cruzada entre alimentos crudos y procesados. No almacenar juntos.

6. Almacenar los alimentos protegidos de la contaminación ambiental.

7. Mantenimiento higiénico de las instalaciones a lo largo de todo el proceso productivo.

8. Formación constante de trabajadores. Importante hacer hincapié en el secado de suelos, evitar charcos, limpieza de desagües,

desinfección ambiental, cambios de temperatura en las salas para favorecer la competencia de microorganismos…

9. Control de Listeria spp en superficies y ambiental.

6. MEDIDAS PREVENTIVAS

Listeria monocytogenes

Detectada en el 10% de equipamiento
(limpio y desinfectado) empresas productoras
de carne picada y preparados de carne

L. monocytogenes (%) en las muestras de
equipamiento y materia prima positivas para la
presencia del patógeno

Gráfico que demuestra que las medidas preventivas no se
están aplicando o se aplican de forma incorrecta, ya que se
encuentra L.monocytogenes en un 10% de las superficies
teóricamente limpias y desinfectadas.

Prevención

L. monocytogenes prefiere ambientes fríos y húmedos, y
aventaja, en dichas condiciones, a otros microorganismos.
Frecuente en plantas de procesado de alimentos:

El patógeno Listeria no presenta ninguna resistencia especial 
a las sustancias activas y desinfectantes que Proquimia 
ofrece para las operaciones de desinfección en la industria 
alimentaria. Nuestros productos utilizados correctamente en 
rutinas de higiene, resultan un arma completamente efectiva 
a la hora de controlar este patógeno y evitar problemas de 
contaminación cruzada y riesgos sanitarios.

La prevalencia de Listeria monocytogenes en las instala-
ciones de procesamiento en América del Norte y Europa.





Enjuagar y aplicar el desinfectante testado frente Listeria ASEP TA 35 mediante
inundación de todas las superficies a una dosis del 3%. 

*

*



7.4. DESINFECCIÓN AMBIENTAL (proceso complementario)

Con este proceso logramos desinfectar superficies que no se tratan habitualmente como techos, evaporadores, partes altas de la
sala así como el aire del ambiente. Debe realizarse en ausencia de personas y alimentos sin cubrir en la zona.

Preparar el equipo de desinfección ambiental y el producto específico
En función del volumen de la sala aplicar el tiempo de nebulización adecuado para dosificar la cantidad recomendada de producto:
a) AMBISEP D: 2-3 l/1000 m3 (plazo seguridad 3 h)
b) ASEP TA 35: Producto diluido al 1,5-10% en dosis de 2-3 l/1000 m3 (plazo seguridad 3 h)
c) ASEP 150: Producto diluido al 1-2% en dosis de 2-3 l/1000 m3 (plazo seguridad 8 h)
Respetar el plazo de seguridad detallado antes de entrar en la sala y posteriormente ventilar adecuadamente.









* Más información: catálogo desinfectantes.

https://www.proquimia.com/flipbooks/Catalogo_Desinfectantes_ID19/files/assets/basic-html/page-1.html#


* Más información: artículo desinfectantes.

https://www.proquimia.com/seguridad-alimentaria-desinfeccion-de-superficies/
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15. LAS SOLUCIONES DE PROQUIMIA

• ENZIVIX 30: 

•

• ASEPVIX:  desinfectante para la limpieza 

• ASEP 870: Desinfectante

fungicida.
• DEOBACT D:

desinfección en una sola fase de las 

• DEOSOL: desinfectante formulado a base 

• AMBISEP D:  Desinfectante 
diaria. 

•

•

 DESOCAL PLUS D:
desinfectante ácido, para la limpieza 

.

• PRODESIN SF: Desinfectante

• ASEP 500: Desinfectante 

•

•

 VIXCLOR: desinfectante alcalino clorado 

• VIXCLOR SE:  desinfectante alcalino clorado 

•

•

 ECOPLUS D: desinfectante alcalino clorado 

• COMBI PLUS D:  desinfectante alcalino 

• 

• 

• ASEP 150: Desinfectante

• ASEPBACT: Desinfectante espumante en base a ácido 

en la industria alimentaria.

ENCIP: Detergente líquido enzimático para la limpieza 
automática de circuitos y depósitos en la industria 
alimentaria.

VIXCLOR ULTRA: Detergente desinfectante alcalino-clo-
rado de elevada concentración, para la limpieza y 
desinfección por espuma en una sola fase de todo tipo 
de superficies, equipos y maquinaria en la industria 
alimentaria. Su formulación en base a secuestrantes 
mejora el aspecto final de las superficies inox, propor-
cionando un acabado más brillante.       

ALUVIX: Detergente desinfectante alcalino-clorado, 
inhibido al ataque del aluminio y aleaciones, para la 
limpieza manual y por espuma de todo tipo de superfi-
cies, maquinaria y elementos en la industria alimentaria.

BACTOMILK D:  Detergente desinfectante alcalino-clora-
do, apto para la limpieza y desinfección automática de 
tanques, circuitos y túneles de lavado.

ASEP 45: Desinfectante en base a ácido peracético para 
el tratamienrto de equipos y circuitos. Con trazador para 
su utilización

ASEP AQ10: Desinfectante en base a amonios cuaterna-
rios de última generación para la desinfección de 
superficies, equipos y maquinaria en la industria 
alimentaria. Excelente espectro bactericida y fungicida. 

• ASEP TA 35: Desinfectante en base a alquilaminas, de 
potente acción bactericida, virucida, fungicida, y 
levuricida, para la desinfección de superficies y 
equipos. Adecuado también como desinfectante por vía 
aérea.

* Más información: catálogo desinfectantes.

https://www.proquimia.com/flipbooks/Catalogo_Desinfectantes_ID19/files/assets/basic-html/page-1.html#



