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II. Programas de vigilancia y control en Barcelona y resultados

Programa de vigilancia (IQSA) 2019 - 2023

Establecimientos minoristas + Mercado Central del Pescado (MERCABARNA)  

Vigilancia sanitaria de alimentos - ASPB
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Fetge de boví 3 3 3

Hortalisses 6 8 8

Fruita fresca 9 7 7

Peix fresc  (blau n=1) venda envasat MERCABARNA 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 150
Bivalves i gasteròdes marins vius (rossellona, cloïssa, musclo, 

ostra/ostró, cargol punxa) n=5 100 100 100 200

Bivalves (rossellona, cloïssa, musclo, ostra/ostró,) 20 20 20 20 20 80
Bivalves i gasteròdes marins vius (rossellona, cloïssa, musclo, 

ostra/ostró, cargol punxa) 20 20 20 20 20 80

Cafè molt torrat 25 25 25 25 75

Esponges superfícies 60 60 60 120

Aliments llestos per al consum -menu testimoni geriàtrics 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 432

Preparats de carn no adobats - carn picada/burguer meat 17 17 17 34

Productes carnis cuits envasats al buit de minoristes de car 23 23 23 23 23 23 23 23 23 23 23 23 23 23 23 322

TOTALS 329 30 10 10 30 30 18 10 25 25 27 27 10 10 10 10 10 10 25 20 10 159 59 23 20 20 20 20 23 119 119 59 59 59 59 59 59 159 59 1511
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https://www.aspb.cat/es/areas/seguridad-alimentaria/programes-de-vigilancia-sanitaria-daliments/


II. Programas de vigilancia y control en Barcelona y resultados

Programa de vigilancia (IQSA) 2019 - 2023

2019 2020 2021 2022 2023

Vida útil de alimentos listos para el consumo 
loncheados/porcionados preenvasados < 5 días



I. Programas de vigilancia y control en Barcelona y resultados

Programa de control de  Listeria 2020 - 2023

Encargo del 
programa Prueba piloto Implementación

Diseño del 
programa

Superficies
Superficies

+
Producto

2019 2020 2021 2022 2023

Establecimientos industriales 

• Ámbito de aplicación
• Confección de una lista de comprobación (check-list)
• Toma de muestras
• Medidas a aplicar según los resultados obtenidos



I. Programas de vigilancia y control en Barcelona y resultados

Programa de control de  Listeria 2020 - 2023

Medidas a aplicar según los resultados

a) No detección • Se emite un informe de actuación que incluye:
 La notificación de los  resultados analíticos
 El resultado verificación listado comprobación

b) Detección en muestras ambientales • Se inicia una irregularidad (seguimiento)
• Se requiere un estudio de causas
• Se requieren evidencias de actuación sobre la L+D

c) Incumplimiento en muestra de producto • Se requiere la retirada de mercado
• Se valora el inicio de una alerta
• Se valora el destino del producto



I. Programas de vigilancia y control en Barcelona y resultados

Prevalencia de Listeria spp. en ambientes y equipos (2021 – 2023)

 37% establecimientos + (7/19)

 12% muestras + (18/147)

 53% establecimientos + (10/19)

 30% muestras + (18/60)

Establecimientos industriales Establecimientos minoristas  



I. Programas de vigilancia y control en Barcelona y resultados

Prevalencia en producto L. monocytogenes (2019 – 2023)

 3.1% detecciones/25 g (20/645)

 0.3% recuentos > 100ufc/g (2/645)

• 2 pescado ahumado
• 5 Dóner Kebab
• 12 loncheados/porcionados
• 1 menú testigo

Establecimientos minoristas + Mercado Central del Pescado (MERCABARNA)  

Establecimientos industriales 



Producto cárnico cocido (8/112)     7,1%
Jamón curado (1/55)       1,8%
Queso tierno (2/69)        2,9%

Productos listos para el consumo loncheados/porcionados y preenvasados en comercio minorista (n=236)

P50 P95

I. Programas de vigilancia y control en Barcelona y resultados

Prevalencia en producto L. monocytogenes (2019 – 2023)



II. Contexto normativo y regulador

 Evaluar si el operador alimentario (OA) 
cumple con unas condiciones  suficientes 
para garantizar que mantiene bajo control 
el riesgo de L. monocytogenes en los 
alimentos listos para consumo (ALC) que 
produce y comercializa.

 Adoptar las medidas de control oficial 
necesarias para la contención del riesgo de 
L. monocytogenes

EVALUACIÓN 
CUMPLIMIENTO 

NORMATIVO

ADOPCIÓN DE 
MEDIDAS

Reglamento (CE) 
nº 2073/2005

Plan Nacional de Control 
Oficial de la Cadena 

Alimentaria (PNCOCA)



II. Contexto normativo y regulador

Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods – update of safety criteria (europa.eu)

https://ec.europa.eu/info/law/better-regulation/have-your-say/initiatives/13003-Listeria-monocytogenes-in-ready-to-eat-foods-update-of-safety-criteria_en


II. Contexto normativo y regulador

EURL Lm Technical Guidance Document Lm shelf-life studies 
V4 (01/07/2021)

EURL Lm Technical Guidance Document on sampling the food 
processing area and equipment for the detection of Listeria 
monocytogenes V4 2023-10-03

Guidance document on Listeria monocytogenes shelf-life studies for 
ready to eat foods, under Regulation (EC) No 2073/2005 on 
microbiological criteria for foodstuffs, EC/DG SANCO

A nivel europeo (UE)

A nivel estatal Comisión Institucional

A nivel autonómico y local



II. Contexto normativo y regulador: DUDAS

EVALUACIÓN CUMPLIMIENTO NORMATIVO

Caracterización de los ALCs (categoría 1.2 o 1.3)

Tamaño y frecuencia de muestreo de equipos y ambientes de 
producción (operadores)

Metodología para realizar estudios de vida útil

(5) Este criterio se aplica si el fabricante puede demostrar, a 
satisfacción de la autoridad competente, que el producto no 
superará el límite de 100 ufc/g durante su vida útil. 

Los estudios anteriormente citados tendrán en cuenta la 
variabilidad inherente al producto, los microorganismos en 
cuestión y las condiciones de transformación y almacenamiento.

¿ El histórico de datos puede ser suficiente para demostrar que 
los ALC no excederán el límite de 100 ufc/g durante la vida útil 
del producto?

En la toma de decisiones sobre la consistencia del histórico de datos se 
recomienda que el límite superior del intervalo de confianza sea igual o 
inferior a 0.05, asumiendo un nivel de confianza del 95%.

PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACIÓN DE LAS CONDICIONES DE CONSERVACIÓN DE LA FRUTA CORTADA EN 
MITADES O CUARTOS DIFERENTES DE LO ESTABLECIDO EN EL REAL DECRETO 1021/2022. Aprobado en la 
Comisión Institucional del 12/12/2023

El productor debe asegurar que no hay contaminación por L. 
monocytogenes a partir de las materias primas o del 
ambiente de producción. 



II. Contexto normativo y regulador: DUDAS

ADOPCIÓN DE MEDIDAS

Tipificación de los incumplimientos

La evaluación de la vida útil es insuficiente y el productor no 
puede demostrar que no se superarán las 100 ufc/g al final 
de la misma. Si no se sabe si los productos son seguros, 
no se deberían comercializar.

Evidencias de la verificación analítica de dichos lotes con un 
muestreo representativo en función de la cantidad y tipología de 
productos fabricados/envasados/reenvasados. Para juzgar la 
representatividad podrán utilizarse los criterios de la UNE-
EN-ISO 2859 en sus partes 1,2 y10

Medidas a adoptar ante incumplimientos en:

Estudios de vida útil

Deteccion de listeria en ambientes de producción

Detección de listeria en producto no caracterizado como 1.3

• Deficiencia: no influye, o no es probable que influya, sobre la seguridad del producto.
• Incumplimiento tipo 2: es probable que influya, sobre la seguridad del producto.
• Incumplimientos tipo 1: influye sobre la seguridad del producto.



III. Iniciativas para la mejora

PLAN DE CONTROL COORDINADO DE LISTERIA EN 

ALIMENTOS LISTOS PARA EL CONSUMO

Aprobado en Comisión Institucional el 13 de marzo de 2024



III. Iniciativas para la mejora

Evaluación individual para cada alimento

Caracterización

Marcado fechas

Estudio vida útil segura

Control producto

Control ambiental



III. Iniciativas para la mejora

Discusión medidas de control operadores

https://www.canada.ca/en/health-canada/services/food-nutrition/legislation-
guidelines/policies/listeria-monocytogenes-ready-eat-foods/control-measures.html#a3

https://www.canada.ca/en/health-canada/services/food-nutrition/legislation-guidelines/policies/listeria-monocytogenes-ready-eat-foods/control-measures.html#a3


Evaluación individual de cada ALC

Caracterización 

Marcado fechas

Estudio vida útil segura

Nada Insuficiente

Control producto

Nada Insuficiente

Control ambiental

Nada Insuficiente

Incorrecto

Medidas Medidas

Limitación vida útil < 5 días

Reetiquetaje

Retirada comercialización

Suspensión actividad

Retirada autorización (POAS)

Sanción

Limitación vida útil < 5 días

Reetiquetaje

Muestras control oficial

Requerimiento/multa

Termino corrección

Condiciones previas 
comercialización

III. Iniciativas para la mejora

Discusión medidas de control oficial

Nada InsuficienteIncorrecto

Nada InsuficienteIncorrecto



IV. Conclusiones

 Actuar a lo largo de toda la cadena alimentaria.

 Formar a inspectores, operadores, asesores y laboratorios agroalimentarios.

En general

 Mejorar en la caracterización, marcado de fechas y estudios de vida útil

 Fomentar los programas de monitoreo de equipos y ambientes.

Operadores 

 Incrementar la consistencia y eficacia de las actuaciones de control oficial entre 
personal inspector y diferentes autoridades (CCAA, municipios…)

 Promoción de la secuenciación genómica de patógenos.

Control Oficial
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