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Microambiente es una empresa dindmica, con mds de 12 anos de antigiedad,
estd adaptada a las nuevas demandas del mercado, en la que sus distintos
profesionales en los Departamentos Cientifico y Comercial, realizan un especial
esfuerzo para garantizar la satisfaccidon de nuestros clientes. Nuestra empresa
cuenta con maquinaria de Ultima tecnologia lo que ofrece gran calidad vy
garantia en nuestros resultados.

Microambiente se adapta al paso del tiempo revisando y adaptando Ias nuevas normativas a los
requerimientos de cada cliente. Ademds, ofrecemos total confidencialidad sobre los resultados
obtenidos siendo el cliente el Unico conocedor de los mismos.

Microambiente, siempre en continuo proceso de innovacién, le permite tener
la seguridad de que los resultados obtenidos son completamente fiables, ya
que dispone de la tecnologia mds avanzada en todos sus equipos y
magquinaria. Para ello, nuestro Departamento de Investigacion y Calidad junto
con el director comercial estdn al tanto de los Ultimos avances tecnoldgicos y
legislativos.

El equipo de frabajo presente en Microambiente, se encuentra formado por
un equipo Multidisciplinar, con una amplia experiencia profesional, contamos
con diversos profesionales como: Bidlogos, Técnicos de laboratorio, Técnicos
de gestién de calidad, Técnicos administrativos y Técnicos comerciales, que
conjuntamente, forman los Departamentos Cientifico, Investigacién y Calidad
y Comercial.

Nuestros profesionales estdn en contfinua formacion, ya que en la
actualidad los avances cientificos son muy rdpidos y la adquisicién
de los nuevos conocimientos es casi tan importante como estar a
la Ultima en instrumentacién y desarrollo de protocolos.
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Realizamos estudios individualizados en funcidon de las necesidades del cliente. Asesoramos sobre el
procedimiento técnico mds recomendable en relacion a la normativa vigente.

Ofrecemos un servicio de toma de muestras realizado por personal altamente cualificado que se
rige siempre a los criterios de seguridad y calidad establecidos en los protocolos internos de
Microambiente.

En Microambiente mantenemos informados a nuestros clientes de las
nuevas normativas que pudiesen ser de aplicacién en sus instalaciones,
a la vez que damos un servicio de asesoramiento ante cualquier duda
planteada, toda la informacion de los resultados analiticos de nuestros
clientes, fienen total confidencialidad desconociendo incluso los
técnicos de la empresa los resultados de cualquier andlisis insatisfactorio.
Siendo Unicamente el Director Comercial y el departamento cientifico
los Unicos con informacion de estos andlisis.

Nuestro Laboratorio se encuentra Registrado y Autorizado para su actividad por la
Conselleria de Sanidad y Consumo de la Generalitat Valenciana y dependemos
directamente de la division de Salud PUblica, nuestro laboratorio estd capacitado para
actuar en cualquier punto de la Comunidad Europea, a su vez estamos Cerfificado en
los sistemas de Calidad ISO 9001 e ISO 14001 y actualmente estamos en proceso de
implantacién de la Acreditacién 17025 de ENAC.
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Los Servicios que Microambiente proporciona a sus clientes son muy variados, estamos muy
comprometidos en safisfacer las necesidades de nuestros clientes, por lo que podemos ofrecerles
solucidn a casi todas sus solicitudes, por ordenar las distintas partes en que Microambiente puede
ayudarle podemos decir que las mismas se engloban en fres grandes departamentos.

o DEPARTAMENTO ANALITICO
o DEPARTAMENTO DE CONSULTORIA
o DEPARTAMENTO DE FORMACION

DEPARTAMENTO ANALITICO: Presentamos un amplio marco de actuacién. Nuestro personal del
Departamento Técnico realiza estudios Microbioldgicos y Fisico Quimicos de aplicacién a diferentes
matrices, como, por ejemplo: Aguas de diversa procedencia, Alimentos, etc. Se realizan, ademds,
Técnicas de Biologia Molecular PCR.

ANALISIS AMBIENTALES

Andilisis microbioldgicos en hospitales y centros de salud

Andilisis microbioldgicos en instalaciones deportivas

Mediciones de temperatura, humedad y cloro ambiental

Detecciéon de Legionella en aerosoles

Deteccidon y recuento de dcaros

Estudios de CAl en edificios de todo tipo (oficinas, colegios, centros comerciales, hospitales,...)

* S 6 6 o o0

ANALISIS DE SUPERFICIES

Andilisis microbioldgicos en hospitales y centros de salud

Andilisis microbioldgicos en instalaciones deportivas

Andilisis microbioldgicos en cocinas

Manipuladores de alimentos

Andlisis microbiolégicos de superficies de trabajo en fabricas y mataderos
Andlisis microbiolégicos de Lavapiés, duchas y arena de playa
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ANALISIS DE ALIMENTOS

Andilisis microbioldgicos de cualquier tipo de alimento
Andlisis quimicos de cualquier tipo de alimento
Detecciéon de alérgenos

Determinacion del porcentaje de degradacion de aceites y grasas

> & & o

ANALISIS DE AGUAS

Aguas potables
Aguas recreativas
Aguas de mar
Aguas contfinentales
Aguas envasadas

Detecciodn, recuento e identificacion de Legionella spp. y Legionella pneumophila

* & & 6 o o0

OTROS SERVICIOS

Certificacién de la Calidad Ambiental en interiores
Cadlificaciones de edificios segun su eficiencia energética
Implantacién del sistema APPCC

Cursos de Buenas Prdcticas de Higiene

Estudios de eficacia en nuevos productos biocida
Charlas personalizadas para su empresa

* & & & o o
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El aire es uno de los principales vehiculos de transmisién de enfermedades para las personas, siendo
ademds uno de los causantes de la alteracion y degradacion de los productos alimentarios y

farmacéuticos.

El aire que respiramos no es una simple mezcla de nitrégeno,
oxigeno y didxido de carbono con vapor de agua. En
suspensidon se encuentran muchas particulas inertes de
diferente naturaleza siendo las mds peligrosas las que tienen
un famano inferior a 5 micras ya que son las que pueden
penetrar en nuestro sistema respiratorio.

Dichas particulas se presentan en concentraciones de
millones por metro clbico en ambientes cerrados y, entre
otras impurezas como humos, polvo, esporas, polen o dcaros
se encuentra una gran canfidad de microorganismos.

Es fundamental, por tanto, que el aire que respiremos esté lo
mds controlado y purificado posible, sobre todo en aguellos
lugares donde haya presencia de personas con problemas
inmunitarios, como es el caso de pacientes inmunodeprimidos
en zonas de alto riesgo en hospitales.

Por tanto, podemos clasificar los contaminantes bioldgicos del aire como:

e Seres vivos: bacterias, levaduras, mohos, virus, protozoos (amebas) y artrépodos (dcaros).

e Subproductos bioldgicos (polen, esporas, pelos, caspa, excrementos y caddveres de
insectos y ardcnidos, madera, papel, plumas, endotoxinas bacterianas, micro toxinas
fungicas...).

La proliferacién de los contaminantes bioldgicos se da en aquellas zonas
de los edificios con presencia de agua o de humedades como por
ejemplo aguas estancadas en bandejas de recoleccion que no drenan
y proceden de torres de refrigeracién, humidificadores, conductos de
refrigeracion/calefaccion del aire, filiros de aire, moquetas, cortinas,
papel, textiles, pinturas porosas, etc.

Las medidas preventivas permitirdn disminuir tanto la aparicién como la
proliferacién de contaminantes bioldgicos: menor densidad de
poblacién por sala, limpieza continua y eficaz, no incorporacion de aire
exterior contaminado, mantenimiento de una humedad relativa inferior
al 70 %, eliminacién de goteras e infiltraciones de manera inmediata tras
su deteccion, mantenimiento de filtros, diseno sin materiales textiles ni
porosos, reduccion de la proporcion de aire interno contaminado
aumentando la tasa de recirculacion, etc.

o Pagina 5|50




;/ Laboratorio Autorizado 1/ =z
- Generalitat Valenciana {47
MICROAMBIENTE 5&
LABORATORIO SALUD PUBLICA roXu e \
"_é’,’ — e s \\
g

Tan importante como la toma de medidas preventivas es
el control del estado del aire mediante la toma de muestras
ambientales que tienen por objetivo tanto el recuento total
de microorganismos como la identificacién de la flora.
Dicho recuento e identificacion juega un papel
fundamental a la hora de determinar tanto las posibles
fuentes de contaminacién como para seleccionar cudles
serdn los desinfectantes mds adecuados para la correcta
higienizacion.

Dentro de todos los posibles contaminantes ambientales, la contaminacion por hongos es un serio
problema en ambientes cerrados, pequenos, mal ventilados o hiUmedos. Un incorrecto uso del aire
acondicionado implica la proliferacién de levaduras y mohos. Estos microorganismos alteran las
propiedades organolépticas de los alimentos; algunos producen importantes toxinas cancerigenas
y la respiracién de altas concentraciones de esporas fungicas se asocia a procesos alérgicos,
hipersensibilidad e incluso asma. Son los microorganismos mds relacionados con el sindrome del
edificio enfermo y con problemas de indole hospitalaria.

La finalidad de los estudios ambientales es determinar el estado
microbioldgico del aire de un espacio concreto. El método se
basa en el muestreo del aire mediante la aspiracién de un
volumen determinado, generalmente de 100 a 1000 litros de
aire, para lo cual es necesario el uso de un aparato o
biocolector capaz de aspirar un volumen de adire a una
velocidad constante y durante un fiempo determinado. Dicho
biocolector permite la recoleccion de una amplia gama de
biocontaminantes aéreos, mediante el impacto sobre la
superficie de placas Petri con los medios de cultivo apropiados.

El aire muestreado es aspirado a través de un cabezal perforado a NN
velocidad constante y durante un periodo de tiempo que depende de las 5
condiciones del drea a controlar. El aire aspirado impacta en la superficie
del medio de cultivo seleccionado en funcién del microorganismo que
queramos detectar. Al acabar el tiempo de muesireo se extrae la placa y
se procede a su incubacién a una temperatura y fiempo determinado,
transcurrido el cual se efectia el recuento y/o la identificacion de las
colonias expresando el resultado en ufc/m® (unidades formadoras de
colonias por mefro cUbico de aire) evaludndose el nivel de
biocontaminacién del drea estudiada en funcidn de criterios establecidos
bien por normativa o bien por el propio cliente.
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CALIDAD AMBIENTAL DE INTERIORES

La contaminaciéon de los ambientes interiores de los edificios donde transcurre la mayor parte de
nuestra vida es un factor determinante en la salud y bienestar de sus ocupantes.

Las acftividades cotidianas (educativas, laborales,
sanitarias, ocio, efc.) obligan a diario a la permanencia
prolongada de la poblacién en todo tipo de edificios e
instalaciones urbanas. Segun la OMS, la poblacién de las
ciudades pasa entre el 80 y el 90% de su fiempo en
espacios cerrados, cuyo ambiente estd contaminado en
mayor o menor grado, lo que puede ocasionar graves
problemas para la salud. En la actualidad existen
suficientes indicios de que en escuelas, hospitales,
residencias de ancianos, centros comerciales, dreas de oficinas, etc., coexisten bacterias, virus,
dcaros y particulas capaces de alterar la calidad del ambiente interior y originar efectos nocivos en
la salud de las personas, especialmente en los grupos mds vulnerables como son ninos y ancianos
fundamentalmente.

A raiz de los importantes cambios culturales y econdmicos que se han
producido en las Ultimas décadas relacionados con estilos de vida,
edificaciones mds herméticas, tecnologia y equipamiento urbano cada

vez mds sofisticados entre ofros, se viene constatando un aumento 3
considerable de la exposicidn a contaminantes ambientales en el ‘
interior de edificios (bioldgicos, quimicos y fisicos), cuya repercusidon mds \f
manifiesta es un incremento notable en la prevalencia de algunas )/;;
afecciones respiratorias como son el asma vy las alergias, sobre todo en \H—_
poblacién infantil y en personas inmunodeprimidas. Por ello, la OMS

reconoce que la contaminacion del ambiente interior por problemas como la humedad y el moho,
los productos quimicos y ofros agentes bioldgicos, es una causa importante de morbilidad vy
mortalidad en fodo el mundo.

/

De acuerdo a las estimaciones de la Agencia de Proteccion Ambiental estadounidense (EPA), en
los paises desarrollados, los niveles de contaminacién en ambientes cerrados pueden llegar a ser
de 10 a 100 veces mds elevados que las concentraciones en el exterior, lo que unido a las
condiciones operativas no adecuadas de sistemas de ventilacion y recirculaciéon de aire,
refrigeraciéon y/o calefaccion, hacen prever un problema potencial de la calidad del aire dentro
de dichos espacios.

Segun estudios del INSHT en diferentes campos, como oficinas y zonas comerciales, ambientes
industriales y locales publicos se desprende que el 50% de las causas de mala calidad del aire interior
se encuentran en una mala ventilacién, en el 30% la causa es por contaminacion interior,
contaminantes bioldgicos u otfros, y en un 10% se debe a aportacién exterior de contaminacion por
polen, humos, efc.

A\

Y
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En principio, la contaminacion interior deberia ser similar a la
exterior, pero las instalaciones de climatizacién de los edificios
favorecen el crecimiento y la dispersion de los contaminantes
microbioldgicos. Los ocupantes de los edificios aportan la
mayoria de los bioaerosoles, los cuales se concentran en los
espacios cerrados ya que la ventilacién nunca renueva el aire
totalmente, sino que debido a criterios energéticos se obliga
a una recirculacion y por tanto, a una concentracion de
contaminantes en el interior. El tipo de actividad que se realiza
serd fundamental para entender el grado de aportacién de ‘
bioaerosoles por parte del personal ocupante de las instalaciones teniendo en cuenta que a mayor
actividad fisica, mayor es el desprendimiento de bioparticulas y La produccién de CO2 por efecto
de la respiracié

Por todo ello, uno de los objetivos prioritarios de las politicas y programas del
dmbito de la Salud PUblica debe ser lograr la integracion del desarrollo
saludable y sostenible en los edificios de uso publico, alcanzando una
calidad interior aceptable como resultado de la implantacién de las
adecuadas medidas higiénico-sanitarias capaces de minimizar la exposicion
y el riesgo para la salud de usuarios y ocupantes.

La salubridad de los edificios durante toda su vida Util: disefio, mantenimiento y uso, debe ser
abordada necesariomente desde un modelo que integre los procedimientos necesarios para la
prevencion y el control de los riesgos sanitario-ambientales: calidad del aire interior, agua potable,
Legionella, seguridad quimica o control de piscinas, entre otros, asociados al interior de los edificios
y d su entorno inmediato.

Por tanto, es imprescindible la implantacion de Sistemas de Gestidn Integrada de la Calidad del
Ambiente Interior en edificios de uso publico, cuya principal caracteristica es la de conjugar criterios
de gestion de riesgos y estrategias de vigilancia. La variabilidad de los mismos estard sujeta al uso y
complejidad técnica de las instalaciones.

SINDROME DEL EDIFICIO ENFERMO (SEE)

Si las condiciones de Calidad Ambiental de Interiores no estdn
establecidas, reguladas y controladas en funcién del tipo de
edificio y del uso al que estd destinado el mismo, puede
repercutir en la salud de los ocupantes de dichos edificios, asi
como en su capacidad para realizar las tareas que se les
asignan, afectando esto al rendimiento de los empleados y por
tanto ala productividad de la empresa.

A\
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Segun la OMS, que lo reconocié como enfermedad en
1982, se define el SEE al conjunto de sinfomas diversos
que presentan los individuos en estos edificios y que no
suelen ir acompanados de ninguna lesion orgdnica o
signo fisico, diagnosticndose a menudo por exclusion.
Se trata, por tanto, de un conjunto de sinfomas que
padecen algunos de los individuos que habitan o
frabajan en un mismo edificio, generalmente de los
denominados herméticos, y que remiten cuando lo
abandonan.

Los sintomas que se desarrollan son de origen inespecifico siendo los md&s comunes dolores de
cabeza, mareos, congestion nasal, goteo de nariz y estornudos y problemas en garganta y ojos
entre ofros.

La aparicién de estos sintfomas no puede atribuirse a una causa particular y suelen ser el resultado
de una combinaciéon de diversos factores como, por ejemplo:

¢ Insuficiente mantenimiento o malas prdcticas en el manejo de los sistemas de climatizacion
de los edificios.

e Bagja calidad del aire que rodea el edificio.

e Clima muy humedo.

e Compuestos Orgdnicos Voldtiles (COV’s) dispersados en el ambiente por los nuevos
materiales de construccion y por los revestimientos interiores.

e Contaminacion por moho.

e Contaminantes procedentes del equipamiento de oficina, como fotocopiadoras u ofros
aparatos eléctricos.

¢ Condiciones de limpieza y diseno del edificio.

INSPECCION DE LA CALIDAD AMBIENTAL DE INTERIORES

Es imprescindible el control de una serie de pardmetros bdsicos a la hora de determinar la Calidad
Ambiental de Interiores de los edificios para garantizar el méximo confort y el minimo riesgo para la
salud de las personas que lo habitan.

- Evaluacién Higiénica de los Sistemas de Climatizacion: Cualquier @
sistema que esté limpio y seco tendria que funcionar bieny proveer &
suficiente calidad de aire interior. Todos los componentes del
sistema de ventilacién del aire acondicionado (SVAA), incluidos los
conductos, fienen que estar en perfecto estado de
funcionamiento. La evaluacién del sistema consiste en la
inspeccion visual de todos sus elementos, la realizacion de un
muestreo del estado de las superficies y la realizacién de un andlisis
de la calidad del dire de ventilacién. Los sistemas deben ser
higienizados cuando de la valoracion inicial del SVAA se deduzca
que el sistema estd contaminado con una acumulacion
significativa de materia particulada o crecimiento microbiano
(hongos y bacterias).
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- Temperatura y Humedad Relativa. Valoracién del Confort Térmico: El disconfort térmico en
ambientes moderados no presenta problemas serios de salud, pero es un fendmeno que
aumenta el estrés y disminuye drdsticamente la capacidad de concentracién y atencion y
por tanto, la productividad de los empleados.

El confort termohigrométrico se alcanza cuando el intercambio de calor entre las personas
expuestas a un ambiente determinado se encuentra en equilibrio con el medio. Ademds,
este equilibrio se debe alcanzar sin la necesidad de sudar o firitar, es decir, sin que el cuerpo
deba adaptarse al ambiente de forma excesiva.

Las temperaturas elevadas, ademds de causar disconfort, potencian los sinftomas inducidos
por los contaminantes presentes en el aire. En general, temperaturas y humedades no
comprendidas en los limites aconsejados por las normas de ventilacion, generan quejas en
una mayoria de los ocupantes de los edificios:

TEMPERATURA HUMEDAD AN~ 5.
PRIMAVERA/VERANO 23-25°C 30-70% < 4 =
2
OTONO/INVIERNO 21-23°C 30-70% nl |
VALORES LIMITE MAXIMOS (todo el afio) 17-27°C - P

Fuente: R.D. 1027/2007, de 20 de julio, por el que se aprueba el Reglamento de Instalaciones Térmicas en los edificios (Para
entornos con tasa de actividad metabdlica de 1,2 mety grado de vestimente de 0,5 clo en verano y de 1 clo en invierno dando
un PPD del 10 al 15%).

- Dioxido de Carbono. Determinacion de la Tasa de Ventilacion:
El CO2 es un gas inodoro, incoloro e insipido, resultante de la
combustion de cualquier sustancia quimica con contenido en
carbono. Es un gas muy estable y no tdxico a bagjas
concentraciones emitido a la atmdsfera de forma natural en las
erupciones volcdnicas, tras la descomposiciéon de la materia
orgdnica natural, en los incendios forestales y por los seres
humanos y los animales en el proceso de la respiracién. De hecho, en interiores el principal
foco de emisidn son las personas, por su respiracion, y los procesos de combustion, si existen.

La toxicidad del CO? se produce como asfixiante simple por desplazamiento del oxigeno
cuando se encuentra a altas concentraciones. Elevadas canfidades de este gas en el
interior de los edificios (>2000 ppm) puede dar lugar a ambientes cargados que provocan
dolores de cabeza, cansancio y apatia general.

En funcién de las concentraciones de CO?2 medidas se pueden establecer una serie de
categorias de Calidad de Aire Interior (IDA):

, NIVELES DE CO2 .
CATEGORIA DESCRIPCION
(ppm) [CO2]imen‘or - [COZ]exterior
IDA1 <400 Calidad del aire interior ALTA
IDA 2 400 - 600 Calidad del aire interior MEDIA
IDA 3 600 - 1000 Calidad del aire inferior MODERADA
IDA 4 > 1000 Calidad del aire interior BAJA

Fuente: UNE-EN 13779:2007 Ventilacion de los edificios no residenciales. Requisitos de prestaciones de sistemas de ventilacion y
acondicionamiento de recintos.
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- Monéxido de Carbono: El CO es un gas incoloro, inodoro e insipido que se produce por la
combustion incompleta de cualquier sustancia quimica con contenido en carbono. Se
genera en procesos de combustion incompletos como el trdfico, estufas de carbdn,
braseros, calentadores de agua, hornos y humo de tabaco entre otros.

Los valores detectados en ambientes exteriores suelen
oscilar entre 1ppm y 5 ppm, segun el grado de
contaminacion del lugar, de zonas rurales a ciudades con
elevada contaminacion, respectivamente.

El INSHT (Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo) fija un Valor Limite Ambiental (VLA) para el CO de
25 ppm, aplicable a una jornada laboral de 8 horas. Por su
parte, la OMS (Organizaciéon Mundial de la Salud) cita los
siguientes valores:

CONCENTRACIONES co
Concentraciones detectadas 1al1,5mg/msd
Concentraciones de relevancia limitada o no relevantes <2mg/m?
Concentraciones relevantes >5mg/m?

La interpretaciéon de los resultados obtenidos para este
pardmetro consiste en comparar las concentraciones en las
dreas con problemas con las de los puntos control y la exterior.
Una concentracién de CO que supere en 3 ppm el nivel exterior
se considera como una alerta de concentraciéon interior
anormal y hace aconsejable una investigacion de las posibles
fuentes de emision de este gas. Por ejemplo, se considera que
un aumento de 2 ppm debido a humo de tabaco justifica una
irritacion ocular.

La inhalaciéon de mondxido de carbono causa varias muertes al ano. Sus sintomas pueden ir
desde mareos ligeros hasta aumentar la frecuencia de ataques cardiacos por exposiciones
continuadas.

- Parficulas en Suspensiéon: Son elementos solidos o liquidos
dispersos en el aire que varian tanto en tamano como en
composicidn quimica. Su origen es sobre todo natural (polvo
de la tierra, sal marina, emisiones nafurales, erupciones
volcdnicas, microorganismos, artropodos,...) aungue también
pueden proceder de fuentes de origen humano (frdfico,
combustiones en general, mineria, cementeras,...). A todo
debe unirse elimpacto de generacién de particulas especifico
de ambientes interiores procedentes de cocinas, gargjes,
humo de tabaco, empleo de aerosoles, moqueta,
acumulaciéon de papel,...).
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Desde el punto de vista del tamano, fradicionalmente se han considerado las denominadas
particulas totales en suspension, descritas como la fraccidén de particulas de tamano menor
de 50 micras. Las particulas de tamano superior a este se depositan rdpidamente por
gravedad y ademds, no suponen un riesgo para la salud ya que son facilmente retenidas
por las defensas naturales.

De las particulas de tamano inferior a 50 micras, dos fracciones, las menores de 10 micras
(PM10) y las menores de 2,5 micras (PM2,5), se consideran importantes agentes que pueden
afectar a la salud de las personas ya que a menor tamano de particula mayor es su
capacidad de penetracién y permanencia en el sistema respiratorio.

PARTICULAS PMio PERIODO DE PROMEDIO MARGEN DE TOLERANCIA
Valor limite diario para la proteccién de la oih 50 ug/md que no podrdn superarse en mds de 7
oras
salud humana ocasiones por aio

Valor limite anual para la proteccion de la .
1 ano civil 20 pg/m3
salud humana

Fuente: R.D. 1073/2002, de 18 de octubre, sobre evaluacion y gestién de la calidad del aire ambiente en relaciéon con el didxido de
azufre, didxido de nitrégeno, dxidos de nitrégeno, particulas, plomo, benceno y mondxido de carbono.

La exposicidon a concentraciones elevadas de particulas produce diversos efectos adversos
sobre la poblacién afectada como pueden serirritaciones oculares y de las vias respiratorias,
mayor incidencia y agravamiento de episodios asmdticos y enfermedades
cardiovasculares, aumento de la morbilidad a largo plazo o aumento de la frecuencia de
cdncer pulmonar a largo plazo entre otros.

Una vez realizadas las mediciones de estos pardmetros bdsicos, el Técnico Superior en CAl
puede determinar la necesidad de realizar mediciones de uno o varios pardmetros
complementarios en base a las caracteristicas del edificio a inspeccionar, las peticiones del
cliente o en funcidén de la informacién complementaria disponible como denuncias,
patologias, etc.

Como pardmetros complementarios no obligatorios se pueden realizar mediciones de:

JFitras en suspension {amionto, fora de vidrio, efc.)
Olores

umnocion ambsental

L o

- .

. mognéfico e«  (Onddo de nifrbgenc

o Campx nco o Didxido de axufre

o Hecticidod estdlica e  Gosroddn

o Formaldehido .

o (gono .

o  Compuesios voidfies orgdnicos B Coros del polvo y de animales de compadial
o Andlisis del confort 1Ermico seqin UNE EN 150 7730 o Legionefa pneumophila

Finalizada la recopilaciéon de datos y mediciones, se procede a la
redaccidén de un informe que contemple todas las caracteristicas del
edificio, de sus ocupantes, la actividad que se desarrolla y los
resultados obtenidos de los pardmetros evaluados, acoplando los
resultados a la normativa correspondiente vigente y emitiendo una
serie de conclusiones al respecto que permitan evaluar el estado de
la calidad ambiental interior de dicho edificio proponiendo mejoras
y protocolos de actuacién en aquellos puntos donde se detecte una
calidad insuficiente que pueda repercutir en la salud y/o bienestar
de sus ocupantes.
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La finalidad de este estudio es determinar el estado microbioldgico de diversos tipos de superficies
(paredes, suelos, bancadas, duchas, utensilios de cocina, etc.) en diferentes tipos de instalaciones
(centros deportivos, restaurantes, salas blancas, playas, etc.) para evidenciar si los procedimientos
de limpieza y desinfeccién de dichas superficies, asi como su mantenimiento, son los adecuados y
permiten mantener el buen estado de las mismas.

Para el control de la calidad microbiana en todas aquellas superficies lisas y planas se realizard una
serie de toma de muestras mediante el empleo de placas de contacto tipo RODAC (Replicate
Organism Direct Agar Contact) con un medio de cultivo determinado segin el tipo de
microorganismo que queramos detectar. Estas placas, una vez puestas en contacto con la
superficie objeto de andlisis son transportadas al laboratorio con la mayor brevedad posible vy
sometidas a incubacién en estufa a temperatura y tiempo determinados en funcién de los
pardmetros a analizar. Una vez transcurrido el tiempo de incubacioén se procede al recuento y/o
identificacién de los microorganismos crecidos en las placas, expresdndose los resultados en
unidades formadoras de colonias por 25 centimetros cuadrados de superficie (ufc/25cm?).

En aquellos casos en los que tfengamos que muestrear grandes superficies se recomienda el uso de
esponjas o panos que posteriormente serdn incluidos en bolsas con medios conservadores a partir
de los cuales aislaremos los microorganismos que nos interese detectar, mientras que para el caso
de aquellas superficies de dificil acceso o que no sean planas ni lisas se recomienda el uso de
hisopos o escobillones con medios liquidos conservadores o medios sélidos especificos para
deteccién rdpida de presencia o ausencia de microorganismos.

?/' Laboratorio Autorizado /
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Una vez procesadas las muestras y conocidos los resultados de la densidad microbiana en las
distinfas dreas objeto de andlisis, es posible establecer una relacion entre los niveles de
biocontaminacion existentes en las superficies y la calidad de la desinfeccidén y el mantenimiento
de las mismas, pudiéndose conocer de esta manera tanto el estado de los diversos puntos objeto
de ensayo como el estado general de la instalaciéon. El objetivo final serd llevar a cabo un
seguimiento temporal de la instalacidon poniendo especial atencion en aquellos puntos que
presenten unos niveles de biocontaminacién elevados y/o reiterativos para poder tomar las
medidas oportunas a fin de corregirlos.

Los principales microorganismos buscados en superficies son bacterias, mohos y levaduras vy
enterobacterias, aunque segun el tipo de instalacion, superficie o requerimiento del cliente puede
existir la necesidad de determinar la presencia de otros como Listeria, Salmonella, E. coli,
Staphyloccocus aureus, etc.

Hay muchos tipos de instalaciones que requieren de este tipo de supervision debido a su contacto
con productos destinados al consumo humano como son mataderos, empresas de comidas
preparadas, cooperativas, hoteles, restaurantes, etc., mientras que en otras instalaciones como es
el caso de los hospitales, el control es requerido para asegurar el mantenimiento de unas
condiciones higiénico-sanitarias acordes a los riesgos que podria conllevar para la salud de los
pacientes un alto grado de contaminacién microbiana.
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Son muchas las posibles vias de contaminacién de un
determinado alimento; la propia microflora del alimento (animal
o vegetal) que por su inadecuada conservacién crece y se
mulfiplica, un mal almacenamiento que provoca el crecimiento
de microorganismos no intrinsecos del alimento procedentes del
aire o del suelo, la presencia de insectos, efc. Sin embargo, en
otras muchas ocasiones el foco de contaminacion es el propio
manipulador de los alimentos por lo que, tanto a nivel particular
como a nivel de empresa, deben extremarse las precauciones a
la hora de la manipulacion de los mismos.

Los principales microorganismos implicados en intoxicaciones alimentarias son Staphylococcus
aureus, Salmonella y E. coli, aunque también hay otros como Listeria monocytogenes o Shigella
importantes en este aspecto.

- Staphylococcus aureus: Se trata de una bacteria anaerobia facultativa, grampositiva,
productora de coagulasay catalasa, inmaévil y no esporulada que se encuentra ampliamente
distribuida por todo el mundo, estimdndose que una de cada tres personas es portadora de
ella de forma natural sin estar infectada por ella.

Una de las intoxicaciones alimentarias que se presentan con
mayor frecuencia es la originada por la ingestién de la toxina
que producen ciertas cepas de Staphylococcus aureus cuando
se multiplican masivamente en los alimentos. Esta toxina se
denominacién enterotoxina ya que origina gastroenteritis o
inflamacién de la mucosa que reviste el tracto gastrointestinal.

El consumo de alimentos contaminados por estafilococos que
han producido enterotoxinas dan lugar a un cuadro de
gastroenteritis que se caracteriza por su corfo periodo de
incubaciéon (1-6 horas), ausencia de fiebre, predominio de § .
nduseas y vomitos, seguido de diarrea de 1 a 2 dias de duracién, e meﬂcocm del ’rro’rcmen’ro
por antibidticos. Se pueden presentar rara vez cuadros graves e incluso mortales en enfermos
de edad avanzada.

Los manipuladores de alimentos, con lesiones en la piel o los portadores naturales de S.
aureus (esta bacteria puede formar parte de la flora bacteriana normal de las personas
sanas y se halla en la mucosa nasal del 20-40 % y en la piel del 10-20 %, especialmente en las
manos), pueden contaminar los alimentos vy, si las condiciones de conservacién no son las
adecuadas, se pueden encontrar en el origen de brotes de intoxicacion alimentaria que se
presentan fundamentalmente en verano.
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- Salmonella spp: Género de bacterias que pertenece a la
familia Enterobacteriaceae, formado por bacilos gramnegativos,
anaerobios facultativos, con flagelos peritricos y que no
desarrollan cdpsula (excepto Salmonella typhi) ni esporas. Son
bacterias moéviles que producen dcido sulfhidrico (H2S), emplean
glucosa por poseer una enzima especializada, pero no lactosa, y
no producen ureasa.

Esta bacteria se transmite por contacto directo o contaminacion
cruzada durante la manipulacion, en el procesado de alimentos
o en el hogar y también por via sexual. Algunas salmonellas son
comunes en la piel de tortugas y de muchos reptiles, lo cual puede
ser importante cuando se manipulan a la vez este tipo de
mascotas y alimentos.

La salmonelosis es consecuencia de la ingestion de células
viables de una especie perteneciente al género Salmonella. Se
trata de la infeccidn bacteriana de origen alimentario que se
presenta con mayor frecuencia desde hace algunos anos.

Las infecciones por Salmonella pueden ser producidas por gran
nUmero de especies (o cepas) distintas. Por lo general, la
bacteria infectante se ha multiplicado en el alimento hasta
alcanzar unas cifras elevadas, aumentando de esta forma la
posibilidad de que se produzca la infeccidn.

El periodo de incubacion normalmente es de 12 a 36 horas. La sinfomatologia presenta dolor
abdominal, fiebre, vomitos, malestar y cefaleas y suele durar varios dias. En contraposicion,
otros patdgenos intestinales del mismo género que producen las fiebres tifoidea (S. typhi) y
paratifoidea (S. paratyphi), suelen tener un periodo de incubacidon mds prolongado antes
de la aparicidon de los sinfomas y, excepto cuando se trata de epidemias (algo muy extrano
en nuestros dias), sélo se presentan en forma de casos aislados.

La contaminacién de los alimentos por
Salmonella es variada y de procedencia muy diversa,
sin  embargo, una vez mds, el papel de los
manipuladores es clave. Hay que tener en cuenta que
algunos de ellos pueden ser portadores de Salmonella
ya que estos microorganismos entran por via digestiva
y llegan al intestino delgado donde se fijan y pueden
permanecer durante un tiempo, de forma que muchas
personas tras la ingestién de un alimento contaminado
(y aunque no hayan llegado a sufrir la enfermedad)
pueden confinuar eliminando en sus heces este microorganismo duron‘re varias semanas o
meses (portadores temporales) o incluso anos (portadores crénicos).
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Escherichia coli: Es quizas el organismo procariota mds
estudiado por el ser humano. Se ftrata de una
enferobacteria con forma bacilar que reacciona
negativamente a la tincién de Gram (gramnegativo), es
anaerobio facultativo, movil por flagelos peritricos (que
rodean su cuerpo), no forma esporas y es capaz de
fermentar la glucosa y la lactosa. Esta y otras bacterias son
necesarias para el funcionamiento correcto del proceso
digestivo, ademds de producir las vitaminas B y K.

Se encuenfra generalmente en los infestinos animales, y por tanto en las aguas negras, pero
se lo puede encontrar en todos lados, dado que es un organismo ubicuo. E. coli constituye
la mayor parte de la flora comensal aerobia y anaerobia facultativa del tubo digestivo
humano, y se eliminan por las heces al exterior. Por esto no es infrecuente que se encuentren
en el medio ambiente, donde son capaces de sobrevivir durante un cierto tiempo en el agua
y los alimentos, de manera que su aislamiento constituye un indicador de contaminacion
fecal reciente.

En individuos sanos, es decir, si la bacteria no adquiere
elementos genéticos que codifican factores virulentos, actia
como un comensal formando parte de la flora intestinal y
ayudando asi a la absorcidn de nutrientes. En humanos, E. coli
coloniza el fracto gastrointestinal de un neonato adhiriéndose a
las mucosidades del intestino grueso en el plazo de 48 horas
después de la primera comida.

Escherichia coli O157:H7 es una de las cientos de cepas de E. coli. Aunque la mayoria de las
cepas son inocuas y viven en los intestinos de los seres humanos y animales saludables, esta
cepa produce una potfente toxina y puede ocasionar enfermedades graves como el
sindrome urémico hemolitico. El grupo de riesgo comprende prdcticamente a todas las
personas, inmunocompetentes o no. Los ninos menores de 5 anos de edad con problemas
de alimentacion, asi como los ancianos son los mds susceptibles de sufrir complicaciones
graves.

Escherichia coli puede causar infecciones infestinales y exiraintestinales generalmente
graves, tales como infecciones del aparato excretor, cistitis, meningitis, peritonitis, mastitis,
septicemia y neumonia gramnegativa. Para que se presente la enfermedad se necesita una
dosis considerable de bacteria. Por consiguiente, para que tenga lugar una abundante
multiplicacion, los alimentos deben estar mal conservados o refrigerados o haber sufrido una
incorrecta manipulacion.
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- Listeria monocytogenes: Bacilo grampositivo, pequefnio, no ramificado y anaerobio
facultativo capaz de proliferar en un amplio rango de temperaturas (enfre 1y 45°C) y a una
elevada concentracién de sal. Es catalasa positiva y no presenta cdpsulas ni esporas. Tiene
flagelos peritricos, gracias a los cuales presenta movilidad a 30 °C o0 menos, pero es inmaovil
a 37 °C, temperatura a la cual sus flagelos se inactivan.

/

Puede ser aislada de diversos ambientes como suelo, agua
fresca, aguas residuales y vegetacion y puede llegar a infectar
numerosos animales domésticos contaminando la vegetacién y
el suelo donde habitan. Es también un contaminante frecuente
de los productos alimentarios, ya que es capaz de generar
biofilms en alimentos que se encuentren en refrigeracién,
porgue tiene la capacidad de crecer hasta a 4 °C.[]

Listeria monocytogenes se desarrolla intracelularmente y es causante de la listeriosis. Es uno
de los patégenos causantes de infecciones alimentarias mds virulentos, con una tasa de
mortalidad entre un 20 a 30%, mds alta que casi todas las restantes toxiinfecciones
alimentarias.

La listeriosis suele presentarse con fiebre, dolores musculares y, a veces, con sinfomas
gastrointestinales como nduseas o diarrea. Si la infeccidn se propaga al sistema nervioso, se
manifiesta como una meningoencefalitis con fiebre, cefalea intensa, rigidez en el cuello,
confusion, pérdida de equilibrio, o convulsiones.

Shigella spp: Género de bacterias con forma de bacilo gramnegativas, no méviles, no
formadoras de esporas e incapaces de fermentar la lactosa que pertenece al grupo de las
enterobacterias.

La enfermedad que produce de denomina shigelosis y las
personas infectadas excretan la bacteria en sus heces. Dichas
bacterias se pueden transmitir por el contacto con una persona
infectada o mediante agua o alimentos contaminados. Una
pequena cantidad de esta bacteria via oral (alrededor de 200
ufc), y dependiendo de la edad y la condicién del hospedador,
es suficiente para causar sintomas.

El agua es el alimento que mds se relaciona con la transmisién de la bacteria, por lo tanto,
debe asegurarse su procedencia. El agua contaminada con heces fecales es ofra de las
causas comunes de contaminacion. Ademds, Shigella estd presente en alimentos con una
tasa de humedad alta, como leche, verduras, vegetales crudos y frutas, y se asocia a
ensaladas, productos ldcteos, huevos y ovoproductos. También se detecta en alimentos
como el atun, los langostinos, el pavo vy las salsas preparadas.

Los sinftomas mds comunes son diarreq, fiebre, ndusea, vémitos,
calambres estomacales y otras manifestaciones intestinales. Las ! '“'1?;
heces pueden tener sangre, moco, o pus: cldsico de la disenteria. ' '
En casos menos frecuentes, los ninos mds jovenes pueden tener
convulsiones. Por lo general, los sinftomas tardan entre 2 y 4 dias
en aparecer después de la indigestion y pueden durar de varios
dias hasta semanas.

e
e
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El aceite de fritura utilizado en cocinas, es una mezcla de sustancias con polaridades variadas. Al
envejecer tras su uso, aumenta la proporcion de componentes con mayor polaridad

Segun el Orden del 26 de Enero de 1989 por la que se aprueba la Norma de Calidad para los Aceites

y Grasas calentadas.

El valor % TPM, varia ligeramente en funcién de su uso. Por
ello, es necesario medir su nivel para tener idea de la
funcionalidad que podemos darle a dicho aceite.
Normalmente, en industria se basan por el olor o color que
presenta pero realmente esto no es suficiente, ya que lo
componentes polares no se tienen en cuenta. Para medir
dicha polaridad MicroAmbiente, utiliza el testo 270. Asi
mismo, registra la polaridad total del aceite de fritura y, por
tanto, la polaridad real de los dos grupos (polar/apolar).

Es decir, identifica el nivel de envejecimiento presente en el

aceite analizado. De esta manera sabremos si podemos o no seguir utilizdndolo.

Los resultados los dividimos de la siguiente manera

TIPO DE GRASA

% TPM.

Grasas no usadas:

< 14 % TPM.

Grasas ligeramente usadas

14 - 18 % TPM.

Grasas usadas, pero todavia aptas:

18 - 22 % TPM

Grasas muy usadas, renovar

22 - 24 % TPM

Grasas gastadas:

> 24 % TPM
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SISTEMA AUTOCONTROL APPCC

La demanda de alimentos seguros por parte del consumidor, implica a las personas encargas de su
manipulacion, un elevado nivel de seguridad e higiene en la manipulacion de los productos
alimenticios que se estdn procesando. Como consecuencia de esto aparece, en el marco de la
normativa higiénico-sanitaria, un nuevo enfoque capaz de garantizar los niveles de seguridad
alimentaria que actualmente exige la sociedad, conocido como “Sistema autocontrol basado en
los Principios de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC)".

El Sistema APPCC es un instrumento de
Confrol de Calidad vy Seguridad
Alimentaria basado en la prevencion. Se
aplica a lo largo de toda la cadena
alimentaria, con el fin de asegurar la
produccion de alimentos seguros. El
responsable de la empresa manipuladora
de alimentos deberd analizar y esTobIecer las medidas de conftrol necesarias para garantizar la
seguridad de los alimentos producidos y/o manipulados. Asi mismo, las autoridades sanitarias
tendrdn la responsabilidad de evaluar el “Sistema de Autocontrol” desarrollado en cada empresa,
asi como su correcta aplicacion.

Todo Sistema APPCC, es susceptible de cambios, bien sean por avances en el diseno de los equipos,
magquinaria utilizada como, por modificaciones en los procedimientos de elaboracién. Por ello, se
realizardn revisiones periddicas para actualizarlo y adecuar los procedimientos.

Segun el Reglamento (CE) N° 852 / 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios, establece
que, las empresas alimenticias cumplirdn los requisitos generales y especificos en materia de higiene
y. que los operadores econdmicos podrdn utilizar Guias de Précticas Correctas de Higiene (GPCH)
como ayuda en el cumplimiento de estas obligaciones.

Su aplicacion es de cardcter obligatorio en la Unidén Europea desde 2004 en todos los
establecimientos donde se elaboren o manipulen alimentos. Esto implica que, toda empresa del
sector alimentario debe desarrollar e implantar un sistema de autocontrol (APPCC) para garantizar
la higiene de los alimentos fabricados.

Segun el Real Decreto 3484/2000 sobre las normas de higiene para la elaboracién, distribucion y
comercio de comidas preparadas, se establece en su Articulo n° 10, relativo a los controles que:

1. Los responsables de las empresas desarrollardn y aplicardn sistemas permanentes de
autocontrol, teniendo en cuenta la naturaleza del alimento, etapas y procesos posteriores a
los que se someten, asi como, el tamano del establecimiento.

2. Los procedimientos de autocontrol se desarrollardn y aplicardn siguiendo los siete principios
en los que se basa el sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico:

e Identificacion de cualquier peligro alimentario, de naturaleza tal que su prevencion,
eliminacién o reduccion a niveles aceptables sea esencial para la elaboracién de
alimentos seguros.

e Identificacion de los Puntos de Control Critico, en la fase o fases del proceso de
elaboracién, cuyos controles podrdn aplicarse y serdin esenciales para prevenir o eliminar
el peligro alimentario o reducirlo a niveles aceptables.

A\
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e Se establecerdn limites criticos en los puntos de control critico, que separen la
aceptabilidad de la no aceptabilidad para la prevencidn, eliminacion o reduccidon de
los peligros identificados.

e Se establecerdny aplicardn procedimientos eficaces de control en los puntos de control
critico.

e Asimismo, se establecerdn unas medidas correctoras cuando el control indique que un
punto de control critico no estd bajo control, con la finalidad de subsanar el error.

e Los procedimientos del sistema autocontrol, serdn plasmados en documentos creados
para este fin, disenados de una manera especifica y personalizada a cada
establecimiento.

e Por Ultimo, se establecerdn procedimientos de verificacién, Utiles en la comprobaciéon
del funcionamiento del sistema, por tal de adaptar o modificar el plan en funcién de
cambios y requerimientos del propio establecimiento.

Segun el RD 202/2000, quedan establecidas las normas relativas a los manipuladores de alimentos,
relativas a higiene, responsabilidades y medidas de vigilancia, a cumplir por las empresas, con el fin
de mantener una homogeneidad en la terminologia adaptada al marco internacional de la
comisidon del Codex Alimentarius.

El Sistema Autocontrol, presenta unos Pre-Requisitos o Requisitos Previos de Higiene, previos a su
implantacién que requieren, estudios cientificos y técnicos tanto sobre la naturaleza de los
productos utilizados como, de las fases de manipulacién, hasta el consumo final.

En estos Requisitos Previos de Higiene, se establecen unas bases sélidas documentales, que deben
llevarse a cabo, tal y como se establece, para asegurar, que el sistema funcione con éxito.
Contempla una serie de planes:

v Plan de Higiene hidrica: Se analiza la calidad del agua utilizada tanto en los procesos de
elaboracién, como de consumo propio. Se realizan una serie de determinaciones para
verificar esa calidad como el nivel de biocida presente, asi como una serie de analiticas
establecidas en el Real decreto 140/2003.

v Plan de Limpieza y Desinfeccion (L y D): Se establecen procedimientos, periodicidades y
otras consideraciones en los procesos de limpieza y desinfeccion. La verificacion del plan se
realiza mediante el andilisis microbioldgico de las superficies en contacto con los alimentos.

v" Plan de Formacion de Manipuladores y Prdcticas correctas de Higiene: En este plan, se
contempla, tanto la formaciéon de manipuladores, y practicas correctas de higiene, tanto a
nivel de su propia higiene, como en las prdcticas llevadas a cabo en la manipulacion. Se
documentard ademds una serie de medidas de temperaturas tanto de cdmaras de
refrigeracién, congelacién, mesas calientes, etc.

v" Plan de recepcion de Materias Primas y Registro de Proveedores: El objetivo de este plan, es
asegurarnos que las materias primas, bien de origen alimentario como de uso no alimentario,
que llegan a nuestra instalacion, lo hacen en las mejores condiciones de Higiene. Se
documentardn las consideraciones oportunas asi como se redlizard un registro de
proveedores.
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v" Plan de Trazabilidad: La frazabilidad es un mecanismo que nos permite localizar un producto,
sea cual sea su procedencia, en nuestra instalaciéon. Es crucial el buen desarrollo y aplicacion
correcta del plan anterior, para facilitarnos la trazabilidad.

v Plan de Mantenimiento Preventivo: Se encarga de establecer una serie de directrices a llevar
a cabo en el mantenimiento de los equipos de nuestra instalacidén. De esta manera, se
asegura una calidad en nuestros productos almacenados y se evitan deterioros de la propia
maquinaria.

v Plan de control de Plagas Desinsectacion y Desratizacién: Las plagas actian como vectores
de enfermedades, en lugares donde se manipulan alimentos. Por ello, es importante tener
un plan de aplicacién, de manera que se evite la entrada de estas, o en su defecto, que
nos permita fenerlas controladas.

Para empezar con la implantaciéon del Sistema APPCC vy las Practicas Correctas de Higiene (PCH),
debemos determinar el Equipo APPCC, es decir, los responsables que ejecutardn las medidas que
se establezcan. Serd multidisciplinar, ya que es necesaria la colaboracién y participacion de
persona de diferentes estatus administrativos, como, el director de la instalacion, jefe de cocinag,
servicio de limpieza. Posteriormente, se realizard una descripcion de las actividades a realizar,
conftroles sobre su ejecucion y un planteamiento que permita la adopcidn, cuando proceda, de
acciones correctoras eficaces. Las actividades quedardn registradas en sus hojas correspondientes
y creadas para este fin, reflejardn el desarrollo de determinadas actividades controles establecidos
en los planes, asi como las incidencias y las medidas correctoras adoptadas. De esta forma se
puede demostrar su aplicacion y efectividad.

Diferenciamos, por tanto, en la aplicaciéon del Sistema Autocontrol, las siguientes partes:
Parte general.
Identificar el equipo de trabajo o persona responsable

v' Describir las comidas preparadas y sus condiciones
v Determinar el uso esperado de las comidas y la poblacion de destino

Parte de prdcticas correctas de higiene (PCH).

v' Preparar los planes de prdcticas correctas de higiene
Parte del sistema APPCC.

v' Aplicar los principios del sistema APPCC

El dmbito de aplicacién, DE UN SISTEMA AUTOCONTROL, es, sobre cualquier establecimiento, donde
se realicen manipulaciones de alimentos, bien sea:

v" Comedores sociales (colegios, escuelas infantiles, residencias de personas mayores,
hospitales, empresas)

v' Restauracion comercial (restaurantes, cafeterias, bares)

v' Locales minoristas de venta de comidas preparadas) entre ofros.
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Entre las ventajas de la aplicacién de un sistema de autocontrol, ademds de garantizar la seguridad
de los alimentos elaborados, encontramos, por ejemplo, un uso mds efectivo de los recursos de una
empresa, disminucion de gastos (se evitan producciones inseguras) y se permite una actuacion
rapida y efectiva frente a problemas de seguridad alimentaria, ademds de aumentar la confianza
de los clientes o comensales habituales y de las autoridades sanitarias.

AT V, . . . . . .
&@\‘ 4‘(‘4»(, Siguiendo las directrices establecidas por la Conselleria de Sanidad de la

§ Nz % Comunidad Valenciana, por lo que respecta a la implantacién del Sistema

% .. APPCC en industrias alimentarias y establecimientos donde se manipulan

X = alimentos, se requiere el desarrollo de una serie de sistemas de control, de vital

\\\ : importancia para asegurar que se cumplen las condiciones higiénico-sanitarias
exigidas.

R1a

Estos procedimientos y medidas de control, afectan a peligros relacionados con el ambiente o
entorno de la manipulacion, presentes en todas las fases del proceso productivo. Son por tanto, un
conjunto de medidas, condiciones y procedimientos de higiene dirigidos a confrolar los peligros
alimentarios y garantizar la inocuidad de los productos elaborados. Distinguimos los siguientes planes
especificos y diferenciados en funcién de su objetivo de control:

Programa de Higiene Hidrica

Programa de Limpieza y Desinfeccion

Programa de Formacion de manipuladores y Buenas practicas de elaboracion y manipulacion.
Programa de Control de materias primas y de Proveedores

Programa de Trazabilidad

Programa de Mantenimiento Preventivo

Programa de Control de Plagas

En el desarrollo de estos planes, quedan implicitas una serie de prdcticas que deben cumplirse sobre
requisitos legales de higiene de los alimentos, tanto de los productos o actividades alimentarias
como se ha comentado anteriormente.

En particular las prdcticas de elaboracion y manipulacién deben dirigirse a las condiciones que
deben cumplir los productos (materias primas, productos semielaborados, productos finales) y las
actividades alimentarias que fienen lugar, en el propio establecimiento, incluyendo el control de
proveedores, las manipulaciones y procedimientos de trabajo, condiciones de higiene personal, el
control y gestién de residuos y subproductos y, si procede, el transporte de alimentos. En todo caso
y a partir de los requisitos minimos planteados, Ia empresa alimentaria debe decidir qué prdcticas
correctas de higiene son importantes para el desarrollo de sus actividades (desde una perspectiva
de seguridad alimentaria) y precisan una planificacion.
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Las PCH son imprescindibles para la implantacién efectiva de un sistema APPCC vy, ambos
conjuntamente, constfituyen el sistema de autocontrol de un establecimiento. Para alcanzar con
éxito este objetivo y siempre antes de la implantaciéon del sistema APPCC, se deberd desarrollar sus
actividades cumpliendo con las Practicas Correctas de Higiene.

Programa de Higiene Hidrica

Segun el RD 140/2003, por el que se establecen los criterios sanitarios de
la calidad del agua de consumo humano, se establece que, cada
empresa tiene que garantizar no solo el origen adecuado del agua, sino
que también, asegurar que los tratamientos a los que se somete,
(presion, diseno y construccion de la red de agua potable) son
adecuados. Definimos sistema de abastecimiento al conjunto de
instalaciones que nos permiten desde la captacidén, conduccion,
almacenamiento, transporte y utilizacion final de dicha agua.

Es de vital importancia el empleo de agua de calidad no solo en la elaboracion de alimentos, sino
de uso diverso como puede ser, en piscinas, spas, riego etc. De esta manera, el programa de
Higiene Hidrica del establecimiento, debe contemplar los diferentes usos, aunque en el Sistema
APPCC solo contemplamos su uso para la fabricacion de alimentos y su consumo. Adjuntaremos el
Plano de la red de distribucién a lo largo de toda nuestra instalacién, quedando claramente
identificados los puntos terminales.

EI RD 140/2003, define como Agua de consumo humano, todas aquellas
aguas, ya sea en su estado original, o después de someterse a
fratamiento, utilizadas para beber, cocinar, preparar alimentos, higiene
personal y para otros usos domésticos, sea cual fuere su origen e
independientemente de que se suministren al consumidor, a través de
redes de distribucion publicas o privadas, de cisternas, de depdsitos
publicos o privados. También se contemplan, aquellas aguas utilizadas
en la industria alimentaria para fines de fabricacion, tratamiento,
conservacion o comercializacion de productos o sustancias destinadas al consumo humano, asi
como a las utilizadas en la limpieza de las superficies, objetos y materiales que puedan estar en
contacto con los alimentos. Asi como las aguas suministradas para consumo humano como parte
de una actividad comercial o publica, con independencia del volumen medio diario de agua
suministrado.

Con fin de analizar la calidad del agua que utiliza la instalacién, tanto en los procesos de
elaboracién, como de consumo propio, se realizan una serie de determinaciones para verificar esa
calidad.

1.- Nivel de biocida presente, generalmente en puntos ferminales distribuidos a lo largo de toda la
instalacion donde se manipulen alimentos. Se procederd al andlisis “in situ” del mismo por personal
cudlificado de MicroAmbiente. Se deberd mantener un nivel de cloro libre residual entre 0,2 y 1
mg/L.

Posteriormente se realizard la emisién de un informe disenado especificamente para este tipo de
andlisis.

<
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2.- Analiticas de control, establecidas en el Real decreto 140/2003.

Sus resultados, nos informardn de las cualidades microbioldgicas vy fisico-quimicas presentes en el
agua, asi como de la eficacia del biocida presente.

Los controles que se realizan al agua, son:
» Andlisis de grifo de consumidor
» Autocontrol

> Andlisis completo

Estos analsisis, diferirdn en nimero de muestras al ano, en funcién del tipo de abastecimiento,
presencia de depdsito, consumo de agua, y comensales suministrados.

La realizacion de estos controles, es indispensable por tal de evitar que el agua utilizada en nuestro
establecimiento, sea el vehiculo transmisor de enfermedades a la poblacién. Tener un agua de
calidad por tanto, nos amentard el nivel de confianza y garantias respecto su uso.

La toma de muestras se realizard por personal cudlificado de MicroAmbiente, quien ademds
proporcionard todo el material necesario.

Posteriormente se realizard la emisidon de un informe disenado especificamente para este tipo de
andlisis.

Programa de Limpieza y Desinfeccion

Se define como Plan de Limpieza y Desinfeccion, al conjunto de
operaciones realizadas, con el principal objefivo de eliminar restos de
alimentos, desperdicios y suciedad.

La finalidad de este plan, es reducir la poblacidon microbiana hasta un
nivel aceptable, de forma que no entrane riesgos para la salud. Es de
aplicacion a todas las dependencias y locales de la instalacion, asi
como, equipos y utensilios utilizados en algun proceso o etapa de
elaboracién de alimentos, (superficies de trabajo, utensilios o equipos),
asi como elementos que compongan la dependencia en cuestion,
(paredes, techos, suelos).

Establecer un buen plan de limpieza y desinfeccién nos evitard las posibles contaminaciones
cruzadas. Nos da seguridad en los procesos de manipulacién e inocuidad de los alimentos
elaborados. Esto se fraduce por un aumento de confianza por parte del consumidor.

La verificacion de la Limpieza y Desinfeccion de utensilios, vaijilla, superficies de manipulacién, y
cdmaras de almacenado, se realiza mediante el Andlisis Microbiolégico de Superficies.

El nUmero de superficies muestreadas, ird en funcion de la envergadura de cada cocina en
cuestion, en todo caso serd representativo y aleatorio.

A\
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El método de muestreo es mediante Placas tipo RODAC (Replicate
Organism Direct Agar Contact) con medio de cultivo nufritivo y
especifico para el microorganismo en cuestiéon. De esta manera,
conseguimos que los microorganismos existentes en la superficie a
analizar queden, adheridos a la superficie del medio de cultivo.

Asi mismo, el tiempo y la temperatura de incubacion dependen del tipo
de microorganismo buscado.

La toma de muestras se realizard por personal cuadlificado de
MicroAmbiente, quien ademds proporcionard todo el material
necesario.

Posteriormente se readlizard la emision de un informe disefhado

especificamente para este tipo de andlisis.

Establecemos algunos grupos bacterianos de relevancia andlitica, contemplados en la Tabla
inferior. Asi mismo, se establecen criterios en funcidon del recuento obtenido que nos permitird saber
el grado de limpieza de las superficies analizadas.

SUPERFICIES DE TRABAJO Y UTENSILIOS

VALORACION DE LA CALIDAD Y EFECTIVIDAD DE LA LIMPIEZA ufc/25cm?
GRUPO BACTERIANO OPTIMO BUENA ACEPTABLE MEJORABLE
Bacterias totales (37°C) <=10 11-30 ufc/25cm? 31-50 ufc/25cm? >50 ufc/25cm?
Hongos totales (28°C) <=10 11-30 ufc/25cm? 31-50 ufc/25cm? >50 ufc/25cm?
Enterobacterias (37°C) <=1 1-3 ufc/25cm? 3-5 ufc/25cm? >5 ufc/25cm?
Listeria™ (37°C) Ausencia/100cm2 Presencia/100cm2

* Segun reglamento CE 2073/2005 D.O.V.E 22/12/2005 modificado por Reglamento CE 1441/2007 D.O.V.E 07/12/2007

Es importante tener en cuenta que tanto los pardmetros analizados como limites de aceptabilidad
y expresion de resultados, podrdn ser modificados por MicroAmbiente en funcién de la metodologia
aplicada y segun exigencias del cliente.
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Programa de Formacion de Manipuladores y Prdacticas correctas de higiene.

Segun el Reglamento (CE) 852/2004, del 29 de abril, relativo a la higiene de los
productos alimenticios se establece, que la responsabilidad de instruir y formar
a los manipuladores de alimentos recae en la propia empresa.

Se deberd pues desarrollar asi, programas de formacién. Estos estardn
documentados para permitir asi, la evaluacién por parte de las autoridades
sanitarias. La formacion serd inicial y continuada, de acuerdo con la legislacion
y las necesidades de la empresa.

Las frecuencias de renovaciéon de la correspondiente formacién no se
encuentran establecidas en ningun RD. Estas se establecerdn en funcidén del nivel de riesgo que
presenten los propios manipuladores.

Por lo que respecta a la Implantacion del Sistema Autocontrol APPCC, se realizardn actividades
formativas general para todos los miembros del Sistema. Los encargados en la aplicacion, serd
personal especializado y formado para tal fin de MicroAmbiente.

El RD 202/2000 relativo a las normas relativas a los manipuladores, define manipulador, como, toda
aquella persona que, debido a su actividad, fiene contacto directo con los alimentos, durante su
preparacién, fabricacién, transformacién o cualquier ofra etapa precedente, hasta la venta o
suministro del producto. Incluimos no solo a los cocineros, sino también, camareros, mozos de
almacén y personal de limpieza.

Los manipuladores fienen un papel fundamental en la higiene de los alimentos, por ello, se han
establecido una serie de normas bdsicas de cardcter preventivo, la aplicacion de las cuales,
evitardn posibles contaminaciones y favorecerd una mayor calidad e inocuidad de los alimentos
elaborados. Estas prdcticas correctas de higiene se aplican tanto a nivel personal, como a nivel de
manipulacion.

La verificacion de este Plan se realiza mediante la realizacién de una serie de analiticas que se
describen a continuacién:

1.- Formacién de Manipuladores

La forma mds eficaz de valorar si los manipuladores estdn siguiendo
correctamente las pautas establecidas en las Practicas Correctas de
Higiene Personal, es mediante el andlisis de manipulador.

El método de muestreo, es mediante la utilizacion de Hisopo estéril con
medio liquido conservador. Se realiza un barrido sobre la superficie de la
palma de la mano y unas de la misma, (superficie aproximada de
10cm?).
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MANIPULADORES*

VALORACION DEL CUMPLIMIENTO DE LAS PCH (ufc/10cm?)

MANOS

ACEPTABLE

MEJORABLE

Aerobios Mesofilos (37°C)

0-50 ufc/10cm?

>50 ufc/10cm?

Enterobacterias (37°C)

0-5 ufc/10cm?

>5 ufc/10cm?2

FROTIS NASAL ACEPTABLE MEJORABLE
Staphylococcus Aureus (37°C) 0-50 ufc/10cm? >50 ufc/10cm?
Staphylococcus spp (372C) 0-50 ufc/10cm? >50 ufc/10cm?

* En ausencia de normativa relativa a limites establecidos en los andlisis de manipuladores de
alimentos, MicroAmbiente, establece como referencia los valores empleados en la evaluacion de

superficies para la evaluaciéon del cumplimiento de la Practicas Correctas de Higiene.

2.- Control de Procesos, Andlisis de alimentos.

Segun el Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, se establecen
unas normas de higiene para la elaboracién, distribucion y comercio
de comidas preparadas.

El Real Decreto 135/2010, deroga las disposiciones relativas a los
criterios microbiolégicos de los alimentos, dejando como referente
bdsico el Reglamento (CE) 2073/2005, de 15 de noviembre de 2005,
relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos
alimenticios modificado por el Reglamento (CE) 1441/2007 D.O.U.E
07/12/2007.

No obstante y debido a la baja especificidad reglamentaria existente a dia de hoy, MicroAmbiente
recomienda acogerse a los criterios microbiolégicos en funcidén de derogado RD conjuntamente
con el reglamento vigente. Estos criterios quedan contemplados en el cuadro inferior.
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Tipo de Alimento Pardmetros Microbiolégicos Limites Establecidos” Clasificacién
Aerobios mesofilos <10* Ufc/g Indicadores del sistema de
hici
) ) Bacterias Coliformes <10 Ufc/g ustene

Alimentos listos para el . ) Testigos de falta de higiene

E.coli Ausencia EN 1 Gr
consumo con S Aureus <10 Ute/g Patogenos
tratamiento térmico Salmonella Ausencia En 25Gr
Listeria <102 Ufc/g

Alimentos listos para el
consumo sin tratamiento

térmico

Aerobios mesofilos
Bacterias Coliformes
E.coli
S Aureus
Salmonella

Listeria

<10° Ufc/g

<105 Ufc/g

<10 Ufe/g

<10 Ufc/g
Ausencia EN 25Gr

<102 Ufc/g

Indicadores del sistema de
higiene
Testigos de falta de higiene

Patogenos

Pasteleria, reposteria y

bolleria.

S Aureus
Salmonella
Mohos y levaduras
E.Coli

Listeria

Ausencia 0.1 Gr
Ausencia En 25G
5.07102 Ufc/g
Ausencia En 1 Gr

<102 Ufc/g

Indicadores del sistema de
higiene

Testigos de falta de higiene

Patogenos

* Limites establecidos en funcidn del derogado RD 3484/2000, por el que se establecen unas normas
de higiene para la elaboracién, distribuciéon y comercio de comidas preparadas y el Reglamento
(CE) 2073/2005, relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios
modificado por el Reglamento (CE) 1441/2007 D.O.U.E 07/12/2007.

La toma de muestras se realizard por personal cudlificado de MicroAmbiente, quien ademds
proporcionard todo el material necesario.

Posteriormente se realizard la emisidon de un informe disenado especificamente para este tipo de
andlisis.
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Programa de Kecepcion de Materias Primas y Control de Proveedores.
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El estado inicial de las materias primas que se adquieran, es fundamental en industria alimentaria,
ya que, de él, dependerd en gran medida, la salubridad del producto final.

con SUS

La aplicacion del presente procedimiento de control pretende
asegurar que todos los alimentos y demds productos adquiridos en el
establecimiento cumplan
reglamentaciones técnico-sanitarias y garantizar de este modo, la
calidad higiénica de las materias primas adquiridas.

correspondientes

Se redlizardn controles de higiene y calidad en el transporte,
fransportista como de la propia materia prima, sea de origen
alimentario o de origen no alimentario.

Asi mismo, el control de proveedores es una herramienta fundamental de aplicacién a nuestro
establecimiento, por tal de asegurar que fodos los proveedores de, alimentos, bebidas, materias
primas e ingredientes, cumplan con los requisitos de calidad higiénico-sanitaria establecidos en su
normativa especifica. Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de

Empresas Alimentarias y Alimentos).

Programa de Trazabilidad.

Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la
capacidad para seguir el movimiento de un alimento a
través de una o varias etapas especificadas de la
produccidn, transformacién y distribuciéon”

La Trazabilidad (ISO 8402) es por tanto, la capacidad para
poder reconstruir la historia, uso o localizacién de un
alimento por medio de identificaciones registrales. En otras
palabras, la frazabilidad consiste en un  sistema
documentado que permite el rastreo de un producto
desde cualquier punto de la cadena productiva hasta el
origen (materias primas).

Primas

Transporte

r

& Puntos de
venta

Procesadores

— il

\ Transporte

/| &

«— Trazabilidad i

/ Centros de
<« @ distribucion

Transporte

En este sentido, el sistema de Trazabilidad en restauracién colectiva deberd permitir:

e Conocer los alimentos que han sido elaborados /servidos en el establecimiento en cada

momento.

e Conocer los ingredientes que han sido utilizados, asi como el proceso seguido en la
elaboracién de los alimentos ofertados en el establecimiento (descripcion de los procesos

de elaboracién)

e Conocer el origen de los ingredientes utilizados en cada momento para la elaboracion de
dichos alimentos. (registro de la materia prima)
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Programa de Mantenimiento Preventivo de Equipos.

El programa de mantenimiento preventivo fiene como
finalidad, establecer unas directrices de prevencion y
control que permitird al establecimiento, mantener la
integridad de los equipos de la instalacion.

Un buen mantenimiento, nos asegurard, un correcto
funcionamiento de todos los elementos que componen
el equipo, evitando asi, el deterioro de los equipos
utilizados en las distintas actividades y procesos.

Por tanto, si ofrecemos un buen mantenimiento a nivel general, podremos prevenir posibles peligros
gue incidan negativamente en la calidad higiénica del alimento e interferencias en la validez de
las medidas que se obtengan. El Plan de mantenimiento preventivo de equipos, se subdivide en:

Programa de mantenimiento de instalaciones, equipos y utillaje

Programa de calibracion / verificacién de equipos de medida

Programa de Control de Plagas (Desinsectacion y Desratizacion)

Las plagas constifuyen un riesgo importante en la Seguridad Alimentaria.
Insectos, roedores y otros animales, actuan como vectores de enfermedades
fransmitidas por los alimentos, al ponerse en contacto con ellos como por
ejemplo Moscas: fiebre tifoidea, disenteria bacilar, diarreas, Pulgas: fifus,
Cucarachas: fiebre tifoidea, diarreas, Roedores (ratas, ratones): salmonelosis,
peste bubodnica.

Con el objetivo de evitar tal fin, se desarrolla un Programa de Confrol de
Plagas.

El objetivo de este plan, es, establecer medidas preventivas y de control, mediante métodos fisicos,
quimicos y/o bioldgicos, justificando y minimizando el uso de biocidas, frente a la entrada vy
multiplicacion de las mismas. Detallamos es que consiste cada una de ellas.

Control fisico: Consiste en la modificacion de las condiciones ambientales y estructurales, evitando
la entrada y proliferaciéon de una plaga (ejemplo: telas mosquiteras en ventanas, burletes en las
puertas, eliminacién de desperdicios, evitar el goteo de grifos).
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Control quimico: Es la aplicacion de sustancias quimicas para acabar con la plaga en el caso de
que se produzca.

Control biolégico: Se emplea el sistema presa-depredador o agentes patdégenos selectivos de la
plaga a conftrolar y generalmente son empleados a nivel medioambiental.

Estas directrices, se aplican tanto en dreas de manipulacién, almacenado o fransito de alimentos.

El control de plagas se contempla en el Art. 3 pdrrafo 5 del R.D. 3484 / 2000, de 29 de diciembre,
donde se establecen las normas de higiene para la elaboracion, distribucidon y comercio de
comidas preparadas.

Es de aplicacién obligatoria por una empresa externa especializada, quien serd la responsable de
establecer las medidas necesarias en funcidn de las caracteristicas y necesidades del
establecimiento en cuestion.
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Aguas Recreativas:

La finalidad de este estudio es determinar el estado fisico-quimico y microbioldgico de diversos tipos
de aguas recreativas.

El procedimiento consiste en la determinacién de distintos pardmetros fisico-quimicos del agua, asi

como el aislamiento microbiolégico de microorganismos potencialmente perjudiciales para el
hombre.

Aliingnee

P

Actualmente, en la Comunidad Valenciana estd vigente el Decreto 255/1994 (modificado por el
Decreto 97/2000) por el que se regulan las normas higiénico-sanitarias y de seguridad de las piscinas
de uso colectivo y de los parques acudticos. En dicha normativa se establecen, entre otros, una

serie de pardmetros microbioldgicos vy fisico-quimicos que son, en definitiva, el objeto de nuestro
estudio.

Pardmetros fisico-quimicos: Temperatura, pH a 20 °C, Turbidez, Oxidabilidad, Nitratos, conductividad

a 20 °C, lon Amonio, Cloro Residual Libre, Cloro Total, Cobre, Aluminio y Hierro (Decreto 255/94,
D.O.G.V.de 27/12/1994).

Pardmetros microbiolégicos: Bacterias aerobias a 37°C, Coliformes fecales, Estreptococos fecales,

Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Huevos y/o larvas pardsitos y Algas (Decreto
255/94, D.O.G.V. de 27/12/1994).

Estos y/u otros pardmetros son contemplados en las diversas normativas del territorio espaniol, ya
qgue cada comunidad se rige por diferentes criterios de sanidad, pero todos ellos, ya sean
microbioldgicos o fisico-quimicos son determinados por nuestro laboratorio.

}f/ Laboratorio Autorizado ¢

S
LABORATORIO SALUD PUBLICA @ @ \Q

Pagina 33|50




?/ Laboratorio Autorizado 49 3=
: Generalitat Valenciana \’Z&{
MICROAMBIENTE : \
LABORATORIO SALUD PUBLICA vaen \Q

i

™

Aguas de Bafio:

Actualmente, la calificacion de las aguas de bano se realiza sobre la base de la Directiva 2006/7/CE,
traspuesta a la legislacion espanola por el Real Decreto 1341/2007 de 11 de octubre, sobre la gestion
de la calidad de las aguas de bano (BOE n° 257 de 26-10-2007).

Las aguas de bano se definen, segun dicha la legislacion, como:
"Cualquier elemento de aguas superficiales donde se prevea que
puedan baniarse un nUmero importante de personas, o exista una
actividad cercana relacionada directamente con el bano, y en el
gue no exista una prohibicidn permanente de bano ni se haya
formulado una recomendacién permanente de abstenerse del
mismo, y donde no exista peligro objetivo para el publico".

El objeto de este Real Decreto es:

e Establecer los criterios sanitarios que deben cumplir las aguas de bano, para garantizar su
calidad con el fin de proteger la salud humana de los efectos adversos derivados de
cualquier tipo de contaminacion.

e Conservar, proteger y mejorar la calidad del medio ambiente en complemento del texto
refundido de la Ley de Aguas, aprobado por el Real decreto Legislativo 1/2001, de 20 de
julio.

e Establecer disposiciones minimas para el control, clasificacién, las medidas de gestion vy el
suministro de informacién al publico sobre la calidad de las aguas de las zonas de bano.

En base a lo exigido por este marco legislativo, y a la definicion de aguas de bano, se desarrolla en
nuestra Comunidad, desde 1987, un Programa de Conftrol y Vigilancia de las Zonas de Bano de la
Comunidad Valenciana cuyos objetivos principales son los siguientes:

e Realizar el control de la calidad de las aguas de bano en la Comunidat Valenciana, sobre
la base de los criterios establecidos por la legislacion vigente.

e Informar, durante la temporada de bano, tanto a la poblacién en general, como a
Ayuntamientos y Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, de la valoracién
realizada de las mismas sobre la base a las inspecciones y andilisis realizados.

La temporada de bano en la Comunidat Valenciana comprende
desde el 1 de junio al 15 de septiembre. La legislacién vigente en
este momento obliga a realizar controles durante la temporada de
bano con una periodicidad guincenal, mds un muestreo quince
dias antes de empezar la temporada. La Conselleria de Agricultura,
Pesca, Alimentacion y Agua estd realizando desde hace anos un
control mucho mds estricto, ya que lleva a cabo controles
semanales durante el periodo de 1 de junio a 15 de septiembre.
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Para el control analitico eficaz de nuestra franja litoral es
muy importante la seleccién de los puntos de muestreo
de una determinada zona de bano. Estos puntos se
ubican en las zonas de mayor afluencia de banistas,
donde el muestreo pueda dar una informacién que sea
representativa de la calidad de la zona de bano,
estableciéndose varios puntos de muestreo si la
amplitud de la zona de bano asi lo requiriera.

Hay que tener en cuenta que quedan excluidas de lo
gue se puede considerar como una zona de bano,
segun la legislacion europea, los puntos de vertido al
mar, las zonas portuarias y las desembocaduras de los
rios.

Cada ano pueden incorporarse al Programa de Control nuevas playas, o delimitar de nuevo las ya
existentes, si asi es solicitado por el Ayuntamiento o bien si desde la Conselleria de Agricultura, Pesca,
Alimentacion y Agua se considera necesario por el interés de la poblacion usuaria.

Desde nuestro laboratorio estamos capacitados para llevar a cabo todos los controles analiticos
necesarios para el control de las zonas de bano incluyendo informes adaptados a las necesidades
de cada uno de nuestros clientes.

Agua Embotellada:

El control del agua embotellada es un punto de gran importancia en nuestros dias debido a la gran
demanda y consumo de la misma. De acuerdo con la normativa vigente, el Real Decreto
1074/2002, por el que se regula el proceso de elaboracién, circulacion y comercio de aguas de
bebidas envasadas y el Real Decreto 1798/2010 por el que se regula la comercializaciéon vy
explotacion de aguas minerales naturales y de aguas de manantial envasadas para consumo
humano, el control de la calidad del agua embotellada se haya vinculado a una serie de requisitos
organolépticos, microbioldgicos y parasitoldgicos.

La procedencia de las aguas embotelladas puede ser diversa:
e Aguas minerales naturales.

e Aguas de manantial.

e Aguas preparadas
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Pero independientemente de ello, el
aseguramiento de lainocuidad y de la calidad
de la misma debe ser determinado tanfo en los
puntos de alumbramientos o tratamiento,
como en el producto final envasado mediante:

Controles de comprobacion: Que tienen por
objeto la obtencién de informacién periddica
sobre la calidad organoléptica y
microbioldgica de las aguas contempladas en
los Reales Decretos anteriormente citados.

Controles globales o de auditoria: Cuya
finalidad es la comprobacién y control de la
totalidad de los pardmetros establecidos en los
anexos correspondientes de la normativa citada anteriormente.

Por esto, el andlisis de estas aguas es un requisito indispensable para su posterior comercializacion
por lo que desde nuestro laboratorio ofrecemos la posibilidad de realizar todo este tipo de andlisis
para garantizar la idoneidad del producto final.

Agua de Consumo Humano:

Segun el Real Decreto 140/2003 por el que se establecen los criterios sanitarios de la calidad del
agua de consumo humano, se enfiende por agua de consumo humano a:

e Todas aquellas aguas, ya sea en su estado original,
ya sea después del tratamiento, utilizadas para
beber, cocinar, preparar alimentos, higiene personal
y para otros usos domésticos, sea cual fuere su
origen e independientemente de que se suministren
al consumidor, a través de redes de distribucion
publicas o privadas, de cisternas, de depdsitos
publicos o privados.

e Todas aquellas aguas utilizadas en la industria
alimentaria para fines de fabricacion, tratamiento,
conservacion o comercializacién de  productos o
sustancias destinadas al consumo humano, asi
como alas utilizadas en la limpieza de las superficies,
objetos y materiales que puedan estar en contacto
con los alimentos.

e Todas aquellas aguas suministradas para consumo humano como parte de una actividad
comercial o publica, con independencia del volumen medio diario de agua suministrado.

A\
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Tenemos, por tanto, un amplio rango de tipos de aguas que deben llevar
un confrol por parte bien de los gestores de las instalaciones o
abastecimientos, o bien de la autoridad sanitaria y que estdn sujetas a la
realizacién de una serie de andlisis microbioldgicos v fisico-quimicos con
una periodicidad establecida en el propio real decreto.

En ftérminos generales, en cada abastecimiento se confrolardn los
pardmetros fijados en el anexo 1 del Real Decreto anteriormente citado.
Ademds, cuando la autoridad sanitaria lo disponga se controlardn aque-
llos pardmetros o contaminantes que se sospeche puedan estar presentes
en el agua de consumo humano y suponer un riesgo para la salud de los
consumidores.

En general, el control de la calidad del agua de consumo humano engloba los siguientes apartados:
e Autocontrol del agua de consumo humano (Andlisis de Autocontrol y Andlisis Completo).
e Vigilancia sanitaria.

e Confrol del agua en grifo del consumidor.

En tfoda muestra de agua de consumo humano para el autocontrol, vigilancia sanitaria y control en
grifo del consumidor, el agua se podrd calificar como:

= gApta para el consumon cuando no contenga ningun tipo de microorganismo, pardsito o
sustancia, en una cantidad o concentracion que pueda suponer un peligro para la salud
humana, y cumpla con los valores paramétricos especificados en las partes

A, By D delanexo 1 o con los valores paramétricos excepcionados por la autoridad sanitaria
y sin perjuicio de lo establecido en el articulo 27.7, determinados en el andlisis.

* (No apta para el consumon cuando no cumpla con los requisitos del pdrrafo anterior. Si un
agua «no apta para el consumoy alcanza niveles de uno o varios pardmetros cuantificados
que la autoridad sanitaria considere que han producido o puedan producir efectos adversos
sobre la salud de la poblacion, se calificard como agua «no apta para el consumo y con
riesgos para la saludy.

Los puntos de muestreo para cada tipo de andlisis deberdn ser representativos
de la instalacién o estardn asignados por la autoridad sanitaria y ante la
sospecha de un riesgo para la salud de la poblacién, dicha autoridad sanitaria
podrd solicitar al gestor los muestreos complementarios que crea oportunos para
salvaguardar la salud de la poblacién.
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Nuestro laboratorio estd capacitado tanto para la realizacién de todos los andlisis contemplados
en los diferentes Anexos de este Real Decreto como para el asesoramiento de nuestros clientes
sobre frecuencias de muestreo, incidencias en los resultados o posibles causas de contaminacidn
de las aguas de su instalacién o abastecimiento.

El Ministerio de Sanidad y Consumo establece un sistema de informacion relativo a las zonas de
abastecimiento y control de la calidad del agua de consumo humano denominado Sistema de
Informacion Nacional de Agua de Consumo (SINAC), organismo de gran relevancia al cual
pertenecemos desde 2006.
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Determinacién de Legionella segin método ISO 11731/1998 en: Aguas Sanitatarias (ACS y AFS),
Aguas piscinas con recirculacion (jacuzzis), Aguas indutriales (torres de refrigeracion):

DESCRIPCION DEL GERMEN

La Legionella es una bacteria ambiental cuyo habitad
natural son las aguas superficiales (lagos, rios, estanques,
charcas, etc.) pero, en ocasiones, puede colonizar los
sistemas de abastecimiento de agua de consumo vy, d
través de su red de distribucion, incorporarse a los sistemas
de agua sanitaria (fria o caliente) y a multitud de sistemas
que requieren agua para su funcionamiento.

Requiere la presencia de amebas para poder multiplicarse.

Las especies del género Legionella son bacilos Gram
negativo, moviles por la presencia de uno, dos o varios
flagelos polares (excepto L. oakridgensis). Su metabolismo
es aerobio y requieren de sales de hierro y cisteina para su
crecimiento.

Responden positivamente a la prueva de la catala. Su tamano aproximado oscila entre 03-09x2.-20
micras.

Se caracterizan ademds por licuar gelatina. En su pared celular predominan dcidos grasos de
cadenas ramificadas. No utilizan los carbohidratos ni por via oxidativa ni fermentativa. Son
patdgenos del hombre.

Hasta el momento se han descrito 48 especies con 78 serogrupos basados en sus antigenos
aglutinantes de superficie. Ninguna especie puede crecer en agar-sangre, pero todas ellas crecen
en BCYE (Buffered-Charcoal-Yeast-Extract) agary GVPC.

De todas las especies, Legionella Pneumophila es la que mayor importancia clinica presenta, por
ser la responsable de producir el 85% de las infecciones producidas por legionella.lo que se conoce
como Legionelosis.

La primera vez que fue descrito este genero B Peptidoglicano @ Lipoarabinomanano (LAM)
microbiologico fue en un brote casual en 1976. Este
brote afectd a 182 personas que asistian a una
convencién de la Legién Americana en un hotel de .*!" | Lipidos Libres, Glucolipidos, ejemp. (PPD)
Filadelfia, se denomind Legionella pneumophila, y a
la enfermedad que causd, enfermedad del
legionario.

ﬁL Arabinogalactans @ Acidos Micolicos

Citoplasma
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DESCRIPCION DE LA ENFERMEDAD Y SINTOMAS MAS COMUNES

Legionella, es la causante de 2 enfermedades de prondstico muy desigua, la denominada
Enfermedad del Legionario y la Fiebre de Pontic.

La enfermedad del Legionario o legionellosis, una
infeccidon respiratoria severa que puede implicar
neumonia. De hecho, se cree que el 20% de los
casos de neumonia estd provocado por esta
bacteria.

Los sinfomas mds comunes descritos son: fuertes
dolores de cabeza, fatiga, pérdida de peso, dolor
muscular y fiebre.

Los enfermos también sufren episodios de tos, que
puede ser seca o con esputos. En muchos casos la
bacteria ataca a los pulmones y los afectados
desarrollan neumonia. Presenta un periodo de
incubaciéon  relativamente largo. La  bacteria
permanece inactiva en el organismo entfre 2 y 10
dias antes de dar la cara.

Por lo que respecta a la ofra manifestacion del germen, es mucho menos grave. Se conoce como
Fiebre de Pontfiac y es una enfermedad que cursa con episodios de fiebre alta, que dura poco
tiempo (desde horas, hasta como mucho cinco dias) y que se suele curar por si sola, acompanada
de dolor muscular. Los afectados por esta enfermedad no sufren neumonia.

No es una enermedad fdcil de diagnosticar, ya que es
dificil distinguir, con una radiografia de térax, la neumonia
provocada porlLegionella pneumophila de la causada
por otros agentes. Se requieren pruebas especificas de
laboratorio. El andlisis de esputo muchas veces no es
efectivo.

La infeccion afecta con mayor virulencia a personas con
deficienciasinmunes. Esa es, quizd, la razdn de la alta tasa
de mortalidad (Hasta un 15% de los pacientes fallecen).
Aataca con mds fuerza a personas mayores o enfermos
con otras dolencias, lo que suele hacer que la legionelosis
se agrave.

También tienen mds riesgo de padecer la enfermedad los fumadores, los que sufren enfermedades
pulmonares cronicas, aquellas personas que se han sometido a trasplantes y los que acaban de
pasar por el quiréfano.
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La incidencia es mayor en personas que estdn recibiendo tratamiento con corticosteroides.

En el tratamiento se utilizan antibidticos. Es importante no retrasarse en
la aplicaciéon, ya que eso puede implicar un aumento en la
mortalidad. El antibidtico que se ha usado tradicionalmente ha sido la

la llegada de nuevos macrdélidos como la azitromicina, que ha
demostrado ser mds eficaz ala hora de penetrar en el tejido pulmonar.

El fratamiento fiene una duracion media entre 10-14 dias.

Para eludir los brotes de legionelosis se deben vigilar regularmente las zonas donde la bacteria se
suele albergar, se deberdn desinfectar las zonas afectadas. Se han probado diversos métodos de
desinfeccién, desde los choques térmicos T>70°C o realizar tratamientos de hipercloracién

El mecanismo de infeccion, es la microaspiracién de las particulas de agua contaminadas
(aerosoles). La enfermedad del legionario no se contagia de persona a persona.

Un nebulizador infectado puede ser también una forma de transmitir la legionelosis. Se han dado
casos de personas que se han contagiado por compartir un respirador que tenia Legionella
pneumophila en un centro hospitalario.

LEGIONELLA PNEUMOPHILA

Como se ha comentado anteriormente, la Legionella
Pneumophila, es en el 85% de los casos el agente
microbiologico causante de la Legionelosis.

Presenta las caracteristicas generales del genero, es decir, es un
bacilo gram negativo, moévil por uno o mds flagelos polares o
laterales, aunque ocasionalmente pueden existir cepas
inmdviles. Licua la gelatina.

Es aerobios estrictos entre otras caracteristicas (catalasa
positivos, oxidasa negativos o débilmente positivos, ureasa y
nitratos negativos, no utilizan los azicares, la mayoria de las
cepas hidrolizan el hipurato).

Requiere L-cisteina y sales de hierro para su crecimiento y no se
desarrolla en medios comunes ni en agar-sangre. En la fofo se
observa la morfologia tipica en Agar GVPC.

Legionella Pneumophila presenta unos 14 serotipos descritos de los cuales, el serotipo 1 es el mds
comunimente asociado con las enfermedades que provoca este microorganismo. Es el serogrupo
mds patogeno aunque tambien se han descrito casos en los que se ha detectado el serogrupo 2-
15.
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Los lugares donde se puede encontrar mds fdacilmente este tipo de
microorganismo son los conductos de aire acondicionado, tfuberias de
agua fria y agua caliente, las alcachofas de las duchas y los sistemas de
refrigeracion.

Desde alli y gracias a la formacion de aerosolos, se extiende por el aire, si
este se inhala llega hasta a los pulmones, donde se alberga en los
alveolos.

INSTALACIONES DE RIESGO

Las instalaciones o equipos de tfransferencia de masa de agua en corriente de aire y aparatos de
humectaciéon (torres de refrigeracion, condensadores evaporativos) entre otros, favorecen las
condiciones 6ptimas de multiplicacion y dispersion de la bacteria, dando origen a infecciones, una
vez que la bacteria se ha intfroducido en estos sistemas hidricos.

Entre las condiciones que pueden favorecer la multiplicacién de la bacteria en estas instalaciones
cabe citar el estancamiento del agua, la presencia de lodos, de materia orgdnica, bacterias,
amebas y de productos generados por un incorrecto mantenimiento de las instalaciones y una
temperatura entre 25-45°C.

Se consideran instalaciones de riesgo en relacién el crecimiento y diseminacion de Legionella,
aparatos o equipos de transferencia de masa de agua en corriente de aire, tales como torres de
refrigeracion, condensadores evaporativos, equipos de enfriamiento evaporativo, humectadores
en climatizacion de confort y de uso industrial, sistema de agua fria y agua caliente, sistemas de
riego por aspersion, jacuzzis y ofras instalaciones que generen aerosoles, y que afecten a ambientes
exteriores e interiores.

Los Aerosoles, son particulas microscopicas de agua que pueden albergar a la bacteria en su
interior. Estas microgotas, permanecen suspendidas en el aire. Si se inhalan, penetfran en el aparato
respiratorio del ser humano produciendo casos aislados o incluso brotes importantes de la
enfermedad.

La via de infeccién por Legionella, es portanto aérea, no se ha demostrado que exista riesgo alguno
de enfermar al beber agua contaminada por el microorganismo en cuestion.

Con el objetivo de someter a las instalaciones de riesgo a un control, se ha procedido a legislar el
mantenimiento de este tipo de instalaciones y sistemas tanto en el dmbito industrial como a un nivel
mds general.

Jacuzzis Aerosoles Torres de Refrigeracion
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Actualmente en Espana estd en vigor el Real Decreto
865/2003 por el que se establecen los criterios higiénico-
sanitarios para el control y prevencién de la legionelosis
en las instalaciones de riesgo citadas anteriormente, y
en la Comunidad Valenciana estd presente el Decreto
173/2000 del Gobierno Valenciano, que establece la
condiciones higiénico-sanitarias que deben reunir los
equipos de fransferencia de masa de agua en corriente
de aqire con produccién de aerosoles, para la
prevencion de la legionelosis.

Ambas normativas obligan a las instalaciones a seguir una serie de medidas especificas de
prevencion entre las que se encuentran, un buen mantenimiento, limpiezas y desinfecciones de los
elementos presentes en las instalaciones, asicomo, la realizaciéon de una serie de controles analiticos
fisicoquimicos y microbioldgicos con periodicidades variadas en funcién del tipo de instalacion.

Cabe citar, la presencia de una Guia Técnica sobre el control y prevencion de la legionella.

La Guia se ha desarrollado con un esquema comun para cada capitulo que se corresponde con
las diferentes instalaciones consideradas tanto de mayor como algunas de menor riesgo.

Incluye una pequena infroduccién, evolucién técnica y descripcidn con terminologia especifica,
ademds de los criterios técnicos, periodicidades de muestreo y protocolos de actuacién para la
fase de diseno, instalacion, montaje y fase de vida Util: mantenimiento higiénico.

Ademds se incluiye un modelo de cémo realizar la evaluacion del riesgo de la instalacién con
criterios para su realizacién, acciones correctoras a considerar y un ejemplo.

Cada dia estd siendo mds exigida su aplicaciéon por parte de las Autoridades Sanitarias

Proceso de determinacion de legionella

La toma de muestras de agua para andlisis de Legionella sigue unos pasos establecidos en el Reall
Decreto 865/2003, pasos que son fundamentales para asegurar la calidad y representatividad de la
muestra de agua. En este aspecto, ofrecemos a nuestros clientes fanto el asesoramiento necesario
para que ellos mismos tomen la/s muestra/s, como toda la logistica necesaria para su posterior
almacenaije y llegada al laboratorio con totales garantias. También disponemos de profesionales
capacitados para la realizacion de estas tareas en caso necesario.

Una vez la muestra llega al laboratorio es procesada inmediatamente. El protocolo de actuacion
para la deteccién de Legionella mediante cultivo en placas (basado en la norma ISO 11731) con
medios especificos y selectivos es, de forma resumida, el siguiente;
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1.- Concentracién de 1000 ml de muestra mediante filtracidon a tfravés de membrana con didmetro
de poro de 0.22 6 0.45 pym.

<M
\

\

2.- Siembra de 0.1 a 0.5 ml de muestra sin tratamiento, muestra sometida a tratamiento térmico
(50°C, 30 minutos) y muestra sometida a tratamiento dcido (pH 2.2, 5 minutos), en placas de agar
GVPC, BCYE u otro medio selectivo vdlido elegido.

TRAT.| CALOR TRAT.| ACIDO

SIEMERA CONTROL SIEMERA TRAT. CALOR SIEMERA TRAT. ACIDO
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3.- Incubacion 10 dias en estufa a 37°C (6 hasta 15 dias en la Comunidad Valenciana, segin
recomienda la Conselleria de Sanitat) haciendo revisiones periddicas cada 2-3 dias. Si no se observa
crecimiento se informa de que “No se defecta la presencia de Legionella en 1 litro de agua”. En
caso de observar colonias sospechosas se realizan pruebas confirmativas de las mismas.

4.- Pruebas confirmativas. Empleo de un test inmunocromatogrdfico para la —— v Lo
deteccion cualitativa del género Legionella, Legionella pneumophila
serogrupo 1y Legionella pneumophila serogrupos 2-15 en muestras (clinicas y
ambientales) de cultivos bacterianos. Este test, ademds de ser rdpido (en sélo
15 minutos se obtienen los resultados) y de muy fdcil manejo, ofrece -
especificidad y sensibilidad del practicamente el 100 % lo cual asegura la o |
fiabilidad de nuestros resultados.

L, PIOLMSLA
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Avisos Previos e Informe Final: Una vez confirmados los resultados y en caso de que todavia no haya
transcurrido el tiempo de incubaciéon indicado en normativa, se realiza un aviso de positivo al
cliente, para que éste sea consciente de que se ha detectado la bacteria en su instalacidon y pueda
realizar aquellas actuaciones que considere pertinentes para garantizar la seguridad de sus usuarios.
Transcurrido el tiempo de incubacion, se genera el informe indicando al cliente que “Se detecta
Legionella spp., L. pneumophila sr. 1 o L. pneumophila sr. 2-15 en una concentracion determinada”.
En dicho informe también se indica qué actuaciones se deben llevar a cabo en funcidn de lo
establecido en el R.D. 865/2003 teniendo en cuenta la concentracion detectada.

Tratamientos: En caso de necesitar cualquier tipo de tfratamiento de choque o de erradicacién de
Legionella en su instalaciéon, podemos asesorarle en cuanto a cudles serian los mds adecuados en
funcion de las caracteristicas y problemas detectados en su empresa, asi como gestionar la
realizacién de dichos tratamientos, ya que trabajamos con empresas lideres en este sector que
trabajan con los mejores productos del mercado, cuentan con un gran nUmero de profesionales
cudlificados y por tanto, ofrecen las mejores garantias de satisfaccion.
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Dado que somos una empresa en continua renovacién y mejora, hemos ido adquiriendo los
conocimientos y las titulaciones necesarias para la realizacion de otros servicios que tal vez sean de
su interés y que a continuacién pasamos a detallar.

Certificacion de la Calidad Ambiental en interiores:

Se trata del paso final que dan muchas empresas que realizan estudios de calidad ambiental en sus
instalaciones. Esta certificacién implica una revision anual de todos aquellos factores, muchos de
los cuales han sido expuestos en el apartado de “Estudio de la Calidad ambiental de Interiores”,
para garantizar la calidad del aire que hay en sus instalaciones y por tanto, el bienestar de sus
trabajadores y el mantenimiento de la productividad. Dicha certificacion sélo puede ser otorgada
por un Técnico Superior en Calidad Ambiental, titulacion que poseen algunos de los profesionales
de nuestra empresa.

Diagnastico Inicial

Analisis de Datos. Planificacion
Formacion. Sensibilizacion

Seguimiento e Implementacion
Elaboracion de Implementacion de Elaboracion de
Procedimientos dimientos Manual de Calidad

Auditoria Interna

Auditoria de Precertificacién y Certificacion

Certificado de Eficiencia Energética:

La Certificacion Energética de los edificios es una exigencia derivada de la Directiva 2002/91/CE.
En lo referente a la certificacion energética, esta Directiva se transpuso parcialmente al
ordenamiento juridico espanol a través del Real Decreto 47/2007, de 19 de enero, por el que se
aprobé el Procedimiento béasico para la Certificacion de Eficiencia Energética de edificios de nueva
construccion.

Este Real Decreto 47/2007, de 19 de enero, entré en vigor el 1 de
noviembre a partir de entonces es obligatorio poner a disposicién de los 353_
compradores o usuarios de los edificios un Certificado de Eficiencia "z’;_
Energética. En este certificado, y mediante una etfiqueta de Eficiencia 3%9""
Energética, se asigna a cada edificio una Clase Energética de gg, 2 2
Eficiencia, que variard desde la clase A, para los energéticamente mas EWW(—
eficientes, a la clase G, para los menos eficientes. 33:—
DE EDIFICIOS
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Cursos de Buenas Prdcticas de Higiene:

El dia 20 de Febrero de 2010 entré en vigor el Real Decreto 109/2010 que establece que los negocios
del sector alimentario estdn obligados por normativa a formar a los manipuladores de alimentos en
cuestiones de higiene alimentaria. Este decreto traslada la responsabilidad en materia de formacion
a los propietarios de los negocios alimentarios, que habrédn de acreditar, en las visitas de control
oficial, que sus trabajadores han sido debidamente formados en la manipulacién de alimentos.

La finalidad del curso es la de proporcionar una
correcta educacioéon sanitaria, adquiriendo
conocimientos bdsicos sobre los peligros alimentarios y
las medidas preventivas para su control, asi como las
principales enfermedades de origen alimentario y la
responsabilidad de los manipuladores en  su
prevencion.

Estudios de Eficacia en Nuevos Productos biocidas:

Cada dia salen al mercado nuevos productos biocidas que necesitan ser testados antes de su
comercializacion. Desde nuestro laboratorio le ofrecemos la posibilidad de realizar estos controles
mediante estudios de eliminacidon de microorganismos diana de cepas certificadas a
concentraciones conocidas pudiendo estimar tanto la tasa de eliminacion como el tiempo de
reaccion del producto. Ademds, se pueden llevar a cabo también medidas fisico-quimicas para
comprobar el grado de alteracién que pueda generar el producto a estudiar sobre la matriz a la
que se aplica, por ejemplo agua, y por tanto evaluar las posibles consecuencias que dicho
producto pueda ftener sobre ofros materiales con los que enfre en contacto, como pueden ser
tuberias, calderas, intercambiadores, torres de refrigeracion. etc.
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Charlas Personalizadas para su Empresa:

En la actualidad muchos son los conocimientos que hay que adquirir para poder desarrollar y/o
comprender una determinada disciplina. En la vida diaria ocurre o mismo y no siempre disponemaos
de las herramientas necesarias para poder alcanzar los niveles de conocimiento exigidos y ser
capaces de desarrollar nuestras actividades laborales con un 100% de eficacia. Por ello, y en lo que
respecta a la parte de conocimientos en el drea de la microbiologia, el mantenimiento de
instalaciones y el asesoramiento a nivel legislativo, MicroAmbiente oferta la posibilidad de realizar
charlas en su empresa.

En dichas charlas, nuestro personal especializado expone y profundiza en cualquier tema que
ustedes previamente nos hayan solicitado y que esté directamente relacionado bien con la parte
cientifica que desarrollamos en nuestras instalaciones o bien con la parte técnica de mantenimiento
de instalaciones que ustedes lleven a cabo con el fin de solucionar todas las dudas que puedan
tener y ofrecer alternativas a problemas puntfuales.
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