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La importancia del 
control ambiental en la 
industria alimentaria y 
su repercusión en los 
esquemas GFSI



ENVIRONMENTAL PATHOGEN

A pathogen capable of surviving and persisting
within the manufacturing, processing, packing or
holding environment such that food may be
contaminated and may result in foodborne illness if
that food is consumed without treatment to
significantly minimize the environmental pathogen.
Examples of environmental pathogens for the
purposes of this part include Listeria monocytogenes
and Salmonella spp. but do not include the spores of
pathogenic spore forming bacteria.

Fuente: Food and Drug Administration (FDA). 21 CFR 117.3 Definitions
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ENVIRONMENTAL PATHOGEN
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Microorganismos
transitorios

Fuentes de contaminación:
Materias primeras (incluyendo
material de envase)
 Personal

Normalmente se eliminan a
través de los planes de limpieza y
desinfección

No se establecen en las
instalaciones

Microorganismos
resistentes

Se establecen en las
instalaciones… rincones y/o
grietas  nichos – refugios
ambientales

Las zonas donde se encuentran
los nichos son difíciles de limpiar
y desinfectar

Permanecen en las instalaciones
por largos periodos de tiempo.



Aspectos a considerar:
 Infraestructura
 Flujos del personal, materias

primeras, semielaborados,…
 Áreas de contacto cruzado
 Flujos del aire
 Servicios (aire comprimido)
 Áreas colindantes

Evaluación documentada

ZONIFICACION
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La zonificación es útil para reducir la propagación potencial de patógenos en instalaciones que
fabrican productos listos para consumir
Implica la separación de, por ejemplo, de producto cocinado de producto crudo, incluyendo personal
de producción, útiles de trabajo, ….

Determinación del control a realizar

Preguntas básicas referentes a:
 Características de la formulación del

producto
 El producto o ingredientes están asociados

a la contaminación del patógeno
 Validación de los procesos
 Exposición al entorno
 Ingredientes utilizados para elaborar los

productos listos para el consumo
 El producto final es soporte de crecimiento

de patógenos (L. monocytogenes)

Plan de monitorización
Finalidad:
 Verificar el programa de

limpieza y desinfección
 Verificar que el sistema de

zonificación evita la
contaminación cruzada y la
presencia de nichos

 Entender las posibles
circunstancias cambiantes
(instalaciones, planes de
l+d,…)



ZONIFICACION
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Zona D
Vestuarios, cantinas, 
pasillos, talleres de 
Mantenimiento…

Zona C
Incluye suelos, 

paredes, techos, 
rejillas y equipos

Zona B
Áreas adyacentes a las 
de contacto directo con 
el producto (delantales, 

soportes, panéles de 
equipos,…)

Contaminación más frequente.
Analizando estas áreas se aumenta la probabilidad de detectar posibles

fuentes de contaminación antes de que aparezca en el producto. 

Zona A
Áreas en contacto

directo con el product 
(Cintas 

transportadoras, cajas, 
utensilios de trabajo, 

manipuladores
(manos),…)



ENVIRONMENTAL MONITORING - GFSI SCHEMES
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Empresas de 
envasado de 

frutas, 
vegetales y 

huevos
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