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LosÊcasosÊdeÊlegionelosisÊincrementaronÊenÊEspañaÊÊelÊañoÊpasado 

"La legionelosis es una enfermedad respiratoria causada por la bacteria Legionella, que puede resultar en brotes 
graves, especialmente en entornos donde se maneja agua. En 2023, las estadísƟcas indican un aumento significa-
Ɵvo en los casos reportados, resaltando la importancia de una correcta gesƟón de las instalaciones de riesgo. 
 
La Legionella puede proliferar en sistemas de agua, torres de refrigeración, duchas y grifos. La falta de manteni-
miento adecuado en estos sistemas aumenta la posibilidad de infecciones. Este año, se ha observado un aumento 
en los brotes, lo que conlleva a la necesidad urgente de implementar medidas prevenƟvas eficaces. 

NOTICIAS 

SiÊnecesitasÊmásÊinformación,ÊponteÊenÊcontactoÊconÊnuestroÊDepartamentoÊdeÊFormación 
www.tecoal.net  | formacion@tecoal.net | 954 395 111 - 690 86 77 55  

Un factor clave para la prevención es la formación del 
personal encargado de las operaciones de manteni-
miento higiénico-sanitario. La normaƟva español nº 
Leg.-132/2019 establece requisitos específicos para 
garanƟzar que los profesionales estén adecuadamen-
te capacitados en la gesƟón del riesgo de Legionella. 
InverƟr en un programa de formación inicial no solo 
es una obligación legal, sino que también es un modo 
efecƟvo de proteger la salud pública. 
 
Los estudios de casos en 2023 han revelado que mu-
chas de las infecciones están asociadas a la falta de 
control de la calidad del agua. Por ello, es fundamen-
tal que las empresas conozcan y apliquen las mejores 
prácƟcas en el mantenimiento de sus instalaciones.  
 
Realizar auditorías regulares y seguir guías marcadas 
por expertos puede ayudar a miƟgar el riesgo de bac-
terias nocivas. 
 
La formación debe incluir aspectos de prevención, 
detección y control de la Legionella en las instalacio-
nes. Un personal bien formado puede idenƟficar pro-
blemas antes de que se conviertan en brotes y aplicar 
medidas correcƟvas de manera efecƟva. Este enfo-

que proacƟvo no solo protegerá a los empleados, 
sino que también minimizará las responsabilidades 
legales y mejorará la reputación de la empresa. 
 
Por tanto, si está buscando una solución efecƟva para 
afrontar la legionelosis, considerar una capacitación 
robusta y específica, como la formación inicial del 
personal que realiza operaciones de mantenimiento 
higiénico-sanitario de las instalaciones de riesgo, re-
sulta imperaƟvo. La inversión en conocimientos y ha-
bilidades puede marcar la diferencia en la prevención 
de futuros casos y en el bienestar general de la pobla-
ción. Con la preparación adecuada, es posible comba-
Ɵr este desaİo sanitario y asegurar la tranquilidad de 
todos." 

Fuente: Tecoal 

CursoÊOnlineÊdeÊ“OperacionesÊmenoresÊenÊlaÊ
prevenciónÊyÊcontrolÊdeÊLegionellaÊsegúnÊRealÊ

DecretoÊ487/2022" 
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LaÊEFSAÊpublicaÊunÊnuevoÊinformeÊsobreÊVibrio enÊrelaciónÊconÊconsumoÊdeÊ
mariscoÊenÊlaÊUE 

NOTICIAS 

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) publica hoy, 23 de julio de 2024, una nueva opinión de 
sobre aspectos de salud pública de Vibrio spp. relacionados con el consumo de marisco en la UE. 

El género Vibrio está ampliamente distribuido en la naturaleza en ambientes acuosos dulces o salinos, en zonas 
de litoral y estuarios de regiones tropicales. Lo conforman, al menos, 12 especies patógenas para el hombre; 10 
de estas podrían causar enfermedades que se transmiten a través de los alimentos. La mayoría son causadas 
por Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyƟcus y Vibrio vulnificus. 

En su nueva opinión cienơfica, la EFSA realiza una evaluación exhausƟva del riesgo de estas bacterias acuáƟcas 
que pueden causar gastroenteriƟs o infecciones graves. 
 
De entre las conclusiones de la EFSA es importante destacar que se prevé que la prevalencia de Vibrio en el maris-
co aumente tanto en el mundo como en Europa como consecuencia del cambio climáƟco. Además, se ha detecta-
do resistencia a varios anƟmicrobianos en estudios sobre aislados de Vibrio spp. encontrados en mariscos y/o de 
aislados de Vibrio spp. causantes de infecciones transmiƟdas por los alimentos en Europa. 
 

Fuente: Aesan 
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PuntosÊclaveÊenÊlaÊcadenaÊalimentariaÊparaÊelÊcontrolÊdeÊCampylobacter 
NOTICIAS 

Campylobacter spp. es el origen de la enfermedad 
zoonóƟca más noƟficada cada año en la UE desde el 
2007: la campilobacteriosis. La alta incidencia de esta 
infección gastrointesƟnal destaca la necesidad de desa-
rrollar métodos de vigilancia más eficientes, así como 
de la idenƟficación de puntos clave en la cadena ali-
mentaria relevantes para su control.  
 
España es el tercer mayor productor de aves de corral 
en la UE, después de Polonia y Francia, y un gran expor-
tador. Por lo tanto, un control adecuado 
de Campylobacter es clave para el sector y de gran im-
portancia para la UE. 
 
Con el objeƟvo de aportar nuevos enfoques para pre-
venir esta zoonosis, invesƟgadores/as del Centro de 
InvesƟgación en Sanidad Animal (CISA-INIA) CSIC en 
Valdeolmos, han realizado un estudio para idenƟficar y 
evaluar puntos clave de la ocurrencia 
de Campylobacter spp. a lo largo de la cadena alimen-
taria española, uƟlizando un algoritmo de machine 
learning (Random forest).  
 
En el trabajo se analiza un conjunto de datos disponi-
bles en un total de 810 informes oficiales proporciona-
dos por cada una de las comunidades autónomas de 
España a la Agencia Española de Seguridad Alimentaria 
y Nutrición (AESAN), durante el período 2015-2020. 
 
El análisis se llevó a cabo basándose en las siguientes 
variables: producto, etapa de la cadena alimentaria y 
región geográfica, uƟlizando el algoritmo de bosque 
aleatorio, que esƟma la importancia relaƟva de cada 
variable y detecta automáƟcamente las interacciones 

entre ellas, permiƟendo la caracterización de sus efec-
tos en la salida del modelo. 
 
La presencia de Campylobacter fue influenciada por las 
tres variables seleccionadas, principalmente por el pro-
ducto, seguido por la región y la etapa.  
 
PresenciaÊde Campylobacter segúnÊelÊƟpoÊdeÊproducto 
Los productos se clasificaron en 10 categorías: carnes 
(vacuno, porcino, aves de corral, carne de oveja, otros), 
huevos (huevos y ovoproductos), productos lácteos, 
alimentos procesados, otros (ensaladas, salsas, sopas, 
frutas y verduras, pescado). 
 
Entre los productos estudiados, la carne, especialmente 
de aves de corral y ovejas, presentó la mayor probabili-
dad de ocurrencia de Campylobacter.  
 
Es de destacar que, a diferencia de las aves de corral, 
conocido origen de casos de campilobacteriosis, la epi-
demiología de Campylobacter en ovejas es menos com-
prendida. A pesar del pequeño tamaño de la muestra, 
la prevalencia (60%, 18/30) hallada en el estudio pare-
ce indicar que la presencia de la bacteria en la carne de 
oveja de España puede ser alta.  
 
La contaminación de la carne y el hígado de oveja 
con Campylobacter probablemente ocurre durante la 
evisceración, cuando entran en contacto con contenido 
fecal. Cabe destacar que, además del problema de se-
guridad alimentaria que representan, algunas especies 
de la bacteria pueden causar abortos en ovejas. Por lo 
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NOTICIAS 

que los/as autores/as consideran de interés idenƟficar las especies de Campylobacter presentes en las ovejas de 
España. 

OtrasÊ variablesÊ queÊ influyenÊ enÊ laÊ ocurrenciaÊ deÊ
Campylobacter 
Las etapas de la cadena alimentaria se clasificaron en 8 
categorías: Primaria (inspección fronteriza y matade-
ros), Intermedia (plantas de procesamiento), Final 
(minorista, mayorista, hospitales o insƟtuciones de 
atención médica y establecimientos de servicio 
[restaurante, café, bar, pub, hotel o catering]) y No es-
pecificado. 
 
La bacteria estuvo presente en las etapas primaria, in-
termedia y final de la cadena alimentaria, representan-
do esta úlƟma una posible exposición directa del con-
sumidor a la bacteria. 
 
En cuanto a la variable región (Comunidad Autónoma), 
la región con la mayor influencia en la predicción de la 
ocurrencia de Campylobacter fue Madrid, seguida por 
la Comunidad Valenciana, Asturias, Murcia y CasƟlla-La 
Mancha.  No obstante, hay que tener en cuenta que las 
diferencias entre CCAA pueden indicar divergencias en 
el esfuerzo de vigilancia. 
 
PuntosÊimportantesÊenÊlaÊcadenaÊalimentaria 
Según los resultados del estudio, la probabilidad de 
ocurrencia de Campylobacter a lo largo de la cadena 
alimentaria podría tener diferentes patrones depen-
diendo del producto.  
 
La mayor probabilidad de ocurrencia de Campylobac-
ter en la carne de aves de corral, ovejas, vacuno y por-
cino fue en el matadero. Además, en esta misma etapa 
primaria, la inspección fronteriza aumentó significaƟva-
mente la probabilidad de presencia en las aves de co-
rral. Por lo tanto, la reducción de la carga de la bacteria 
en las granjas y de la contaminación de la carne en la 
etapa de matanza se mostraron clave para prevenir su 
transmisión a los humanos. 
 
Por otra parte, según el modelo, la etapa intermedia 
"planta de procesamiento" y las etapas finales 

"mayorista y minorista" mostraron una alta probabili-
dad de Campylobacter en la carne de aves de corral y 
ovejas. La alta probabilidad de presencia dela bacteria 
en estas etapas finales es preocupante, ya que indica 
una posible ruta directa al consumidor final . 
 
Por el contrario, la etapa final "establecimientos de 
servicio" no presentó una probabilidad notable de pre-
sencia de la bacteria en ninguno de los Ɵpos de carne 
analizados.  
 
Los resultados del estudio podrían ser úƟles para dise-
ñar futuros programas de vigilancia dirigidos para 
Campylobacter, enfocándose de manera más eficiente 
en su detección en aquellos productos y etapas donde 
es más común. 
 

Fuente: Higieneambiental 
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PrevalenciaÊdeÊlaÊbacteriaÊPseudomonas aeruginosa enÊaguasÊrecreaƟvas 
NOTICIAS 

Uno de los patógenos comunes en instalaciones acuáƟ-
cas recreaƟvas, como piscinas o spas, es la bacte-
ria Pseudomonas aeruginosa, que puede ser el origen 
de diversas infecciones en los bañistas, como oƟƟs ex-
terna, conjunƟviƟs, infecciones en pies y uñas 
o foliculiƟs. 
 
Por lo tanto, el control de esta bacteria en el agua de 
este Ɵpo de instalaciones es necesario para proteger la 
salud de las personas que las uƟlizan. El Real Decreto 
742/2013, de 27 de sepƟembre, por el que se estable-
cen los criterios técnico-sanitarios de las piscinas, se 
incluye Pseudomonas aeruginosa como paráme-
tro  indicador microbiológico de la calidad del agua y se 
establece un valor paramétrico de 0 UFC o NMP en 100 
ml, es decir, la bacteria debe estar ausente en una 
muestra de 100 ml. 
 
Sin embargo, la información sobre la prevalencia de 
esta bacteria, especialmente en lugares turísƟcos como 
las Islas Canarias, es limitada. Un completo estudio lide-
rado por Antonio Doménech-Sánchez,  invesƟgador del 
InsƟtuto Universitario de InvesƟgación en Ciencias de 
la Salud (IUNICS), Universidad de las Islas Baleares, 
aporta nuevos datos analizando la prevalencia de P. 
aeruginosa en 23 instalaciones turísƟcas situadas en las 
Islas Canarias, un importante desƟno turísƟco espa-
ñol. El estudio recopila y analiza 3.962 muestras recogi-
das durante cuatro años (2016-2019) 
 
Además de analizar la presencia de Pseudomonas aeru-
ginosa, en el estudio también se evalua el cumplimien-
to de la normaƟva de calidad del agua y se profundiza 
en aspectos menos explorados, como el impacto del 
tratamiento de desinfección con bromo o la abundan-
cia de usuarios infanƟles en el agua, sobre la contami-
nación de la misma por la bacteria.  
 
PrevalenciaÊde Pseudomonas aeruginosa  
Los resultados revelaron que el 31,2% de las muestras 
no cumplían con los valores paramétricos de la legisla-
ción vigente, siendo los niveles de desinfectante, la 
temperatura del agua y la presencia de P. aerugino-
sa los moƟvos más comunes de incumplimiento. 
 

La prevalencia de P. aeruginosa en las muestras anali-
zadas fue del 4,8%, una cifra dentro del rango informa-
do en algunos países europeos como Croacia o Italia, 
aunque comparaƟvamente más baja que en otros co-
mo Grecia o Irlanda del Norte, ya que las variaciones 
regionales o climáƟcas  pueden afectar significaƟva-
mente la colonización de P. aeruginosa en aguas re-
creaƟvas. 
 
Se observó variación en la contaminación por P. aerugi-
nosa entre los diferentes Ɵpos de instalaciones acuáƟ-
cas recreaƟvas. Por ejemplo, las picinas de agua fría, a 
pesar de mostrar tasas de incumplimiento de los pará-
metros de calidad más altas, tuvieronn una prevalencia 
más baja de P. aeruginosa (1,9%) en comparación con 
las piscinas exteriores y los jacuzzis. De lo que se dedu-
ce que la temperatura más baja de las piscinas frías, 
generalmente inferior a 15ºC, podría crear condiciones 
menos favorables para la proliferación de la bacteria. 
Por otra parte, la prevalencia de contaminación por P. 
aeruginosa en las bañeras de hidromasaje (7,3%) fue 
ligeramente mayor que en las piscinas exteriores 
(4,2%), aunque las diferencias entre las dos no fueron 
estadísƟcamente significaƟvas. 
 
Además, el estudio profundizó en la influencia de los 
usuarios infanƟles en la contaminación por P. aerugino-
sa en las aguas recreaƟvas. Curiosamente, no se halló 
ningún impacto significaƟvo, lo que indica que tanto las 
piscinas de niños como las de adultos presentan riesgos 
similares en términos de prevalencia de la bacteria. 
 

Fuente: Higieneambiental 
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Dentro del proceso de revisión de la DirecƟva Marco de 
Residuos (DirecƟva 2008/98/EC ) y con el objeƟvo de 
establecer herramientas legislaƟvas que impulsen la 
reducción efecƟva del desperdicio alimentario en la UE, 
el Consejo de la Unión Europea adoptó el pasado mes 
de junio su posición sobre la propuesta de DirecƟva de 
la Comisión Europea, publicada en julio 2023, de esta-
blecer objeƟvos vinculantes para reducir considerable-
mente la pérdida y el desperdicio alimentario de aquí a 
2030. 
 
La revisión selecƟva de la DirecƟva Marco sobre Resi-
duos (DirecƟva 2008/98/EC ), se centra especialmente 
en los residuos alimentarios y texƟles, el primer y el 
cuarto sector con mayor intensidad en el uso de recur-
sos, respecƟvamente. 
 
La posición u "orientación general" adoptada por el 
Consejo propone establecer los siguientes objeƟvos 
vinculantes: 
· una reducciónÊ delÊ 10 % en la transformación y la 

fabricación de alimentos. 
· una reducciónÊdelÊ30 %ÊperÊcápita en la venta mi-

norista, los restaurantes, los servicios de restaura-
ción y los hogares. 

· en cuanto a la producción primaria, antes de esta-
blecer objeƟvos el Consejo considera necesario 
previamente realizar un estudio para evaluar el 
alcance y las causas del desperdicio y las pérdidas 
de alimentos en la producción primaria, e idenƟfi-
car medidas apropiadas para reducir dichos desper-
dicios y pérdidas. 

 
El Consejo respalda los objeƟvos previamente propues-
tos por la Comisión y prevé también la posibilidad de 
fijar objeƟvos para los residuos alimentarios comesƟ-
bles a más tardar el 31 de diciembre de 2027. 
 
AñoÊdeÊreferenciaÊyÊfactoresÊdeÊcorrección 
Según la posición del Consejo, los objeƟvos de reduc-
ción se calcularian con respecto a la canƟdad de resi-

SigueÊadelanteÊlaÊpropuestaÊdeÊestablecerÊenÊlaÊUEÊobjeƟvosÊvinculantesÊdeÊ
reducciónÊdelÊdesperdicioÊalimentario 

duos generada en 2020, ya que éste fue el primer año 
en que se recopilaron datos sobre residuos alimenta-
rios con arreglo a un método armonizado. No obstante, 
los Estados miembros podrán uƟlizar un año de refe-
rencia anterior a 2020 si a nivel nacional exisơan méto-
dos adecuados de recopilación de datos. 
 
La posición del Consejo también permite a los Estados 
miembros uƟlizar 2021, 2022 o 2023 como años de re-
ferencia, ya que los datos de 2020 pueden no ser repre-
sentaƟvos en algunos casos debido a la pandemia de 
COVID-19. 
 
Por otra parte, se detecta la necesidad de desarro-
llar factores de corrección para tener en cuenta 
las fluctuacionesÊdel turismo en relación con el año de 
referencia. La Comisión Europea desarrollaría un factor 
de corrección para ayudar a los Estados miembros a 
alcanzar el objeƟvo de reducción del desperdicio de 
alimentos, expresado per cápita, para el comercio mi-
norista y otros Ɵpos de distribución de alimentos, res-
taurantes y servicios alimentarios y hogares, corregido 
por los flujos de turismo. 
 
Del mismo modo, también se desarrollaría un factor de 
corrección para tener en cuenta las fluctuacionesÊ enÊ
losÊnivelesÊdeÊproducción en las industrias de procesa-
miento y fabricación de alimentos, para ayudar a los 
Estados miembros a alcanzar el objeƟvo de reducción 
del desperdicio de alimentos en el procesamiento y la 
fabricación, corregido en función de los cambios en la 
producción. 

Fuente: Higieneambiental 
 

Servicio:ÊElaboraciónÊdeÊprotocolosÊcon-
traÊelÊdesperdicioÊalimentario 
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NOTICIAS 

La donación de alimentos es una de las grandes herra-
mientas para reducir el desperdicio alimentario, apro-
vechando productos que han salido del canal de la co-
mercialización pero siguen siendo aptos para el consu-
mo. La donación de alimentos Ɵene unos claros benefi-
cios sociales y también reduce el impacto medioam-
biental de la producción de alimentos. 
 
No obstante, los alimentos donados deben cumplir los 
principios de seguridad alimentaria recogidos en la le-
gislación vigente y tener las mismas garanơas sanitarias 
que los alimentos desƟnados a la venta. 
 
Con el fin de reducir el desperdicio alimentario pero a 
la vez mantener la seguridad alimentaria, la Agencia 
Catalana de Seguridad Alimentaria (ACSA) publicó en 
2018 el informe “Extensión de la fecha de consumo de 
los alimentos. Criterios para el aprovechamiento segu-
ro”, en el que el Comité Cienơfico Asesor de Seguridad 
Alimentaria de la Agencia  revisó las causas y los meca-
nismos de degradación de los alimentos, así como el 
sistema de marcaje de fechas en los envases. En base 
a  esta revisión, se establecieron unos criterios y unos 
periodos para el consumo y el aprovechamiento seguro 
y saƟsfactorio de los alimentos, una vez transcurrida la 
fecha que hay marcada en el envase. 
 
En el caso de los alimentos congelados, en el informe 
se incluyeron en el grupo de Alimentos con extensión 
de consumo de hastaÊ3ÊmesesÊdespués de la fecha mar-
cada. Se consideran alimentos en los que es poco pro-

bable que se produzcan alteraciones microbiológicas, 
pero es probable que se produzcan alteraciones İsico-
químicas a largo plazo( enranciamiento de las grasas, 
oxidación, cambios de textura), que en todo caso no 
serán perjudiciales la salud y/o serán fácilmente detec-
tables por el consumidor. 
 
FechaÊdeÊconsumoÊpreferenteÊdeÊcongelados 
No obstante, la ACSA ha recibido un número crecien-
te de consultas de enƟdades sociales sobre la posibili-
dad de ampliar la fecha de consumo preferente de los 
alimentos comercializados congelados a efectos de do-
nación más allá de la recomendación actual del CCASA 
de 3 meses.  
 
Consultado de nuevo el CCASA, y después de conside-
rar la información cienơfica disponible, el Comité ha 
emiƟdo un nuevo informe en el que recomienda la ex-
tensión de la fecha de consumo preferente de los ali-
mentos que se comercializan congelados a efectos de 
donación a 1 año, siempre que: 
· se conserven a la temperatura de congelación (-18 

ºC o menos),  
· se mantengan las caracterísƟcas específicas del 

alimento  
no sea visible ninguna alteración del alimento o del en-
vase.  
 

Fuente: Higieneambiental 
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NOTICIAS 
ÚlƟmasÊalertasÊalimentariasÊenÊproductosÊalimenƟcios 
A conƟnuación informamos de las úlƟmas alertas alimentarias en productos comercializados en España 

ParaÊmásÊinformación,ÊvisitaÊnuestroÊblogÊdeÊalertas: 
hazÊclicÊaquíÊ 

 
AlertaÊporÊpresenciaÊdeÊSalmonella enÊfuetÊprocedenteÊdeÊEspañaÊ(Ref:ÊES2024/458) 
20 de Agosto 2024 
 
 
 
AmpliaciónÊ deÊ informaciónÊ sobreÊ laÊ alertaÊ porÊ presenciaÊ deÊ Salmonella enteriƟdis enÊ quesoÊ deÊ pastaÊ
blandaÊelaboradoÊconÊlecheÊcrudaÊdeÊovejaÊprocedenteÊdeÊEspañaÊ(Ref:ÊES2024/442) 
12 de Agosto 2024 
 
 
AdvertenciaÊparaÊpersonasÊconÊalergiaÊaÊlosÊsulfitos:ÊpresenciaÊdeÊsulfitosÊnoÊdeclaradosÊenÊelÊeƟquetadoÊ
deÊvinagreÊdeÊmanzanaÊsinÊfiltrar,ÊprocedenteÊdeÊEspañaÊ(Ref.ÊES2024/445) 
08 de Agosto de 2024 
 
 
AlertaÊporÊpresenciaÊdeÊSalmonella enteriƟdis enÊquesoÊdeÊpastaÊblandaÊelaboradoÊconÊ lecheÊcrudaÊdeÊ
ovejaÊprocedenteÊdeÊEspañaÊ(Ref:ÊES2024/442) 
07 de Agosto 2024 
 
 
InformaciónÊprocedenteÊdeÊlaÊJuntaÊdeÊAndalucía:ÊAlertaÊalimentariaÊporÊpresenciaÊdeÊListeria monocyto-
genes enÊproductoÊcárnicoÊ(zurrapa)ÊdeÊAndalucía.ÊEXCLUSIVAMENTEÊENÊLAÊCOMUNIDADÊAUTÓNOMAÊDEÊ
ANDALUCÍA. 
29 de Julio 2024 
 
 
AlertaÊporÊposibleÊpresenciaÊdeÊcuerposÊextrañosÊenÊcóctelÊdeÊfrutosÊsecosÊprocedentesÊdeÊEspaña.Ê(Ref.Ê
ES2024/419) 
26 de Julio 2024 
 
 
AdvertenciaÊparaÊpersonasÊconÊalergia/intoleranciaÊaÊlosÊcomponentesÊdeÊlaÊleche:ÊPresenciaÊdeÊlecheÊenÊ
salchichónÊprocedenteÊdeÊEspaña 
20 de Julio de 2024 
 
 
AdvertenciaÊparaÊpersonasÊconÊalergiaÊaÊlaÊsoja:ÊpresenciaÊdeÊsojaÊnoÊdeclaradaÊenÊeƟquetadoÊdeÊlazosÊdeÊ
pastaÊprocedentesÊdeÊEspañaÊ(Ref.ÊES2024/340) 
11 de Julio de 2024 
 

Fuente: Aesan  
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PublicadoÊelÊRDÊqueÊmodificaÊelÊRDÊ487/2022ÊsobreÊprevenciónÊyÊcontrolÊdeÊ

laÊlegionelosis 

La legionelosis, una enfermedad respiratoria grave pro-
vocada por la bacteria Legionella, se ha converƟdo en 
una preocupación creciente en España. La reciente mo-
dificación del Real Decreto 487/2022 establece nuevas 
directrices para la prevención y control de esta patolo-
gía, reflejando un compromiso por parte de las autori-
dades para salvaguardar la salud pública. 
 
Entre los puntos clave de esta normaƟva, se destaca la 
obligación de que los propietarios y responsables de los 
edificios realicen una valoración del riesgo de legione-
losis. Esta evaluación debe incluir la idenƟficación de 
los sistemas suscepƟbles, como torres de refrigeración 
y sistemas de agua caliente. Así, se busca actuar proac-
Ɵvamente, minimizando las posibilidades de infección a 
través de medidas adecuadas de mantenimiento y con-
trol. 
 
Las instalaciones sanitarias, especialmente en hospita-
les y residencias de mayores, adquieren una relevancia 
especial. Es aquí donde los protocolos de limpieza y 
desinfección deben ser reforzados. La normaƟva tam-
bién contempla la necesidad de formación específica 
para el personal encargado, asegurando que estén ca-
pacitados para implementar las medidas necesarias de 
forma efecƟva. 
 
La vigilancia de la legionelosis se convierte en un ele-
mento crucial dentro del marco de esta regulación. Se 
establecerán registros de análisis y mediciones que per-
miƟrán un seguimiento conƟnuo de los niveles de con-

taminación en el agua. Esta vigilancia no solo es obliga-
toria sino que puede ser un factor decisivo en la detec-
ción temprana de brotes. 
 
Ante este panorama, el Diseño del Plan Sanitario de 
Agua se presenta como una solución integral y eficaz. 
Nuestro servicio le permiƟrá no solo cumplir con las 
exigencias de la normaƟva, sino que también le ofrece-
rá un enfoque personalizado para gesƟonar el riesgo de 
legionelosis en su instalación. Con un plan bien estruc-
turado, podrá asegurar la calidad del agua y proteger la 
salud de sus usuarios. 
 
Además, la implementación de un Plan Sanitario no 
solo mejora la seguridad, sino que fortalece la repu-
tación de su instalación, convirƟéndola en un referente 
de compromiso con la salud pública. InverƟr en un sis-
tema adecuado de prevención es, sin duda, una deci-
sión estratégica para cualquier organización responsa-
ble. 
 
La legionelosis es un desaİo que puede ser gesƟonado 
con el enfoque correcto. Esté al tanto de las normaƟ-
vas, implemente buenas prácƟcas y, sobre todo, conİe 
en expertos que le ayuden a diseñar un plan eficiente y 
adaptado a sus necesidades. 
 

Fuente: Tecoal 

LaboratorioÊdeÊanálisisÊACREDITADO 

Contamos con un equipo especializado que realiza análisis en 
nuestro laboratorio acreditado, adaptados a las necesidades es-
pecíficas de cada empresa,.  

Obtenga resultados confiables para opƟmizar procesos y cumplir 
con los estándares requeridos. 
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AclarandoÊaromasÊahumadosÊprohibidos 
LEGISLACIÓN 

En el mundo de la gastronomía, los aromas juegan un papel crucial en la percepción del sabor de los alimentos. 
Entre ellos, los aromas ahumados han sido parƟcularmente populares por su capacidad de evocar el sabor carac-
terísƟco del ahumado tradicional, sin la necesidad de pasar por el proceso İsico de ahumar. Sin embargo, no to-
dos los aromas ahumados son iguales ni son seguros para el consumo humano. En este arơculo, exploraremos en 
detalle qué son los aromas ahumados prohibidos en la alimentación, por qué algunas de estas sustancias han sido 
vetadas y qué alternaƟvas existen en el mercado. 

NormaƟvasÊglobalesÊsobreÊaromasÊahumados: 
Las autoridades alimentarias de diferentes países han establecido 
normaƟvas que determinan qué sustancias son seguras para el 
consumo y cuáles no. Estas regulaciones son especialmente rigu-
rosas en el caso de los aromas ahumados debido a los potenciales 
riesgos para la salud que algunos de estos compuestos pueden 
presentar. 
 
Directrices Específicas en la Unión Europea, con el objeƟvo de 
proteger la salud pública mediante el control estricto de los adiƟ-
vos y aromas uƟlizados en los alimentos. 

· ReglamentoÊ (CE)Ê NºÊ 1334/2008 sobre aromas y determinados ingredientes alimentarios con propiedades 
aromaƟzantes 
· ReglamentoÊ (CE)ÊNoÊ2065/2003 sobre aromas ahumados uƟlizados o desƟnados a ser uƟlizados en o sobre 
alimentos 

 
NormaƟvasÊespecíficasÊenÊEspaña:Ê 
· AgenciaÊEspañola de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN) 
 
SustanciasÊespecíficasÊvetadas:  
El uso de algunos fenoles y policíclicos aromáƟcos, que han demostrado ser potencialmente cancerígenos en es-
tudios a largo plazo. 
 
RazonesÊdeÊlaÊprohibición:  
Se basan en evidencia cienơfica que indica que su consumo podría tener efectos adversos para la salud, incluyen-
do riesgo de cáncer, problemas respiratorios y efectos tóxicos en el hígado. 
 
AlternaƟvasÊnaturalesÊaÊlosÊaromasÊahumados: 
1) Métodos tradicionales de ahumado: proceso, que puede llevar varias horas o incluso días, imparte un sabor 

auténƟco y profundo a los alimentos sin necesidad de adiƟvos arƟficiales. 
2) Uso de ingredientes naturales para recrear el sabor ahumado como el pimentón ahumado, la sal ahumada, 

y ciertos Ɵpos de té, que pueden ser uƟlizados para añadir un toque ahumado a los platos sin recurrir a 
productos sintéƟcos. Estas alternaƟvas no solo son seguras, sino que también ofrecen un perfil de sabor 
más complejo y auténƟco. 

 
ImpactoÊenÊlaÊpercepciónÊdelÊconsumidor: 
1) Cambios en las preferencias del consumidor: la demanda de productos naturales y seguros ha aumentado. 
2) Esto ha llevado a un cambio en la percepción, donde los sabores arƟficiales son cada vez menos aceptados, 

y se valora más la autenƟcidad y la naturalidad. 
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LEGISLACIÓN 
3) Educando al consumidor sobre los riesgos y alter-

naƟvas: las campañas educaƟvas y la transparen-
cia en el eƟquetado de los productos son funda-
mentales para asegurar que los consumidores 
puedan tomar decisiones informadas. 

 
EjemplosÊdeÊalimentosÊprohibidosÊporÊaromasÊahuma-
dos 
1) Snacks y aperiƟvos:  Algunos Ɵpos de papas fri-

tas, chips de maíz y otros aperiƟvos que usaban 
aromas ahumados sintéƟcos han sido reƟrados 
del mercado o reformulados para cumplir con las 
normaƟvas. 

2) EmbuƟdos y carnes procesadas: Ciertos embuƟ-
dos que solían uƟlizar aromas ahumados arƟfi-
ciales para intensificar el sabor han sido prohibi-
dos, especialmente en países con regulaciones 
estrictas como los de la Unión Europea. 

3) Salsas y condimentos: Salsas barbacoa, salsas 
para marinadas y otros condimentos que conte-
nían aromas ahumados prohibidos también han 
sido objeto de revisión y prohibición. 

4) Snacks de queso y productos lácteos: Algunos 
snacks de queso y productos lácteos que incor-
poraban estos aromas para dar un sabor ahuma-
do caracterísƟco han sido reformulados o elimi-
nados del mercado. 

5) Pescados y mariscos ahumados: En ciertos casos, 
productos de pescado y mariscos ahumados que 
usaban aromas ahumados sintéƟcos han sido 
prohibidos o requieren eƟquetado específico. 

 
EjemplosÊdeÊalimentosÊconÊaromasÊahumadosÊlegales 
1) EmbuƟdos y carnes ahumadas: Muchos embuƟ-

dos como el chorizo, salami y ciertos Ɵpos de 
jamón uƟlizan métodos de ahumado tradiciona-
les o aromas ahumados aprobados para lograr su 
sabor. Estos productos están regulados para ase-
gurar que los compuestos uƟlizados no represen-
ten un riesgo para la salud. 

2) Pescados ahumados: El salmón ahumado, el ba-
calao ahumado y otros pescados similares a me-
nudo uƟlizan técnicas de ahumado en frío o en 
caliente que son seguras y aprobadas. Estos pro-
ductos pueden contener aromas ahumados natu-
rales o sintéƟcos que cumplen con las regulacio-
nes. 

3) Salsas barbacoa y condimentos: Las salsas barba-
coa y ciertos condimentos que incluyen un sabor 
ahumado a menudo uƟlizan humo líquido u otros 
aromas aprobados que replican el sabor sin com-

prometer la seguridad alimentaria. Estos produc-
tos están eƟquetados claramente y siguen nor-
maƟvas estrictas. 

4) Quesos ahumados: El queso provolone ahuma-
do, el cheddar y otros quesos que Ɵenen un sa-
bor ahumado caracterísƟco uƟlizan procesos o 
aromas legales que están permiƟdos en la mayo-
ría de los países. Estos productos pasan por prue-
bas de seguridad antes de llegar al mercado. 

5) Snacks ahumados: Snacks como las papas fritas 
sabor barbacoa o ciertos Ɵpos de frutos secos 
pueden contener aromas ahumados aprobados 
que cumplen con las normaƟvas de seguridad. 
Estos aromas son seleccionados cuidadosamente 
para asegurar que sean seguros para el consumo. 

 
PrediccionesÊsobreÊregulacionesÊfuturas 
Es probable que las regulaciones conƟnúen endure-
ciéndose a medida que surjan nuevas invesƟgaciones y 
que la demanda de seguridad alimentaria crezca. La 
industria tendrá que seguir innovando para mantener-
se al día con estos cambios. 
 
La prohibición de ciertos aromas ahumados en la ali-
mentación refleja un compromiso con la salud pública y 
la seguridad alimentaria. Aunque estos compuestos 
han sido populares por su capacidad de mejorar el sa-
bor, sus riesgos no pueden ser ignorados. 
 
La industria alimentaria está en un punto de inflexión, 
donde la innovación y el respeto por la salud del consu-
midor son más importantes que nunca. Optar por alter-
naƟvas naturales y seguras es el camino a seguir, tanto 
para los fabricantes como para los consumidores. 

 
Fuente: Tecoal 
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LaÊCEÊregularáÊlosÊlímitesÊmáximosÊdeÊníquelÊenÊciertosÊalimentos 
LEGISLACIÓN 

El níquel es un componente muy extendido de la corte-
za terrestre y su presencia en los alimentos y el agua 
potable puede deberse a fuentes tanto naturales como 
antropogénicas. La canƟdad de níquel en los alimentos 
varía ampliamente y puede ser influenciada por varios 
factores, incluyendo su presencia en el suelo en el que 
se culƟvan los alimentos o la contaminación industrial. 
 
La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) 
en el 2020 actualizó su evaluación del riesgo del níquel 
en los alimentos y el agua potable, un trabajo en el 
que se uƟlizaron más de 47.000 resultados analíƟcos 
sobre la presencia de níquel para calcular la exposición 
dietéƟca crónica y aguda. 
 
La EFSA confirmó en su segunda evaluación que el efec-
to críƟco para la caracterización del riesgo de exposi-
ción oral aguda es provocar dermaƟƟs de contacto sis-
témica en personas sensibilizadas al níquel, un proble-
ma que afecta alrededor del 15% de la población. La 
exposición aguda oral puede causar reacciones cutá-
neas después de consumir alimentos con altos niveles 
de Ni, como por ejemplo cereales (arroz), leguminosas, 
cacao, té y vegetales de hoja verde. 
 
La Autoridad concluyó que el nivel más bajo con efecto 
adverso observado para este efecto es de 4,3 μg 
de níquel/kg de peso corporal, y que debe establecerse 
un margen de exposición (MOE) de 30 o superior para 

proteger contra este efecto. Este MOE de 30 no se lo-
gra en la exposición media y al percenƟl 95, lo que 
plantea un problema de salud para las personas sensi-
bilizadas al níquel. 
 
RecomendaciónÊdeÊlaÊCE 
En el caso de algunos alimentos que contribuyen de 
manera importante a la exposición al níquel, no se dis-
pone de datos suficientes para determinar los límites 
máximos adecuados. Por lo que la Comisión Europea 
(CE) ha emiƟdo una Recomendación para el control de 
la presencia de níquel en los alimentos.  
 
La CE recomienda : 
· Los Estados miembros, en colaboración con los ex-

plotadores de empresas alimentarias, deben con-
trolar durante los años 2025, 2026 y 2027 la pre-
sencia de níquel en los alimentos.  

· El control debe incluir los complementos alimenƟ-
cios, el chocolate, el chocolate para untar, los fru-
tos de cáscara para untar, los granos de cacao, los 
productos a base de cereales (en parƟcular, los ce-
reales de desayuno, los copos de cereales y los pro-
ductos de la molienda de avena), las sopas prepara-
das, el café, el té, las hortalizas, las algas, las semi-
llas oleaginosas, los productos a base de soja (como 
el tofú y las bebidas de soja), las legumbres, los 
frutos de cáscara, el pescado y otros alimentos ma-
rinos.  
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LEGISLACIÓN 
· Cuando sea necesario, los Estados miembros deben recopilar conocimientos sobre las medidas de miƟgación 

para reducir los niveles de níquel en los alimentos. Los Estados miembros también deben garanƟzar que los 
métodos conocidos de miƟgación se comunican eficazmente a los agricultores y explotadores de empresas ali-
mentarias y se promueven entre ellos, y que unos y otros aplican progresivamente estas medidas de miƟga-
ción.  

· Los procedimientos de muestreo y los análisis deben llevarse a cabo de conformidad con los requisitos de 
muestreo y análisis establecidos en el Reglamento (CE) n.o 333/2007.  

 
Los Estados miembros y los explotadores de empresas alimentarias deben proporcionar periódicamente a la Autori-
dad los datos del control, junto con la información y en el formato electrónico de noƟficación que establece la Au-
toridad, para su compilación en una sola base de datos. En el caso de las muestras de chocolate, debe especificarse 
el contenido de sólidos de cacao de la muestra. En el caso de las muestras de té, debe especificarse el Ɵpo o la es-
pecie de té, incluido su nombre cienơfico. En el caso de las algas, debe indicarse la especie, incluido su nombre 
cienơfico, y si los datos se refieren a algas frescas o secas. 

EstablecerÊlímitesÊmáximosÊdeÊniquelÊenÊciertosÊalimentos 
La Comisión Europea trabaja en un proyecto de Reglamento para estable-
cer límites máximos de níquel en ciertos productos alimenƟcios, por el 
que se modificaría el Reglamento (UE) 2023/915 relaƟvo a los límites má-
ximos de determinados contaminantes en los alimentos, en lo que respec-
ta a los niveles máximos de níquel en determinados productos alimenƟ-
cios. 
 
Con los datos disponibles actualmente, los alimentos para los que se pro-
pone establecer límites máximos de níquel son, entre otros: hortalizas, 
frutos secos, legumbres, soja, algas marinas, legumbres, semillas, cerea-
les, productos de cacao y chocolate, fórmulas infanƟles, alimentos elabo-
rados a base de cereales para lactantes y niños pequeños y zumos de fru-
tas. 
 
Asimismo, se propone que los primeros límites máximos de níquel en ali-
mentos entren en vigor el 1 de julio de 2025. Los alimentos comercializa-
dos legalmente antes esta fecha podrán permanecer en el mercado hasta 
su fecha de consumo preferente o su fecha de caducidad. 
 

Fuente: Higieneambiental 
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LaÊCEÊpublicaÊ lasÊdirectricesÊ técnicasÊparaÊelÊanálisisÊdeÊPFASÊenÊelÊaguaÊdeÊ
consumo 

LEGISLACIÓN 

Las sustancias perfluoroalquiladas y polifluoroalquiladas 
(PFAS), uƟlizadas durante décadas en productos indus-
triales y de consumo, se han detectado durante los úlƟ-
mos años en el medio ambiente, en los alimentos, en 
suministros de agua potable y también en la sangre de 
ciudadanos, lo que les ha hecho ganar atención como 
contaminantes emergentes en Europa. 
 
Hoy se reconoce a muchas de ellas como sustancias ex-
tremadamente persistentes, bioacumulaƟvas y tóxicas, 
que deben ser controladas. Una de las vías de exposición 
humana a las sustancias PFAS es el agua de consu-
mo. Hay un número cada vez mayor de casos de altas 
concentraciones de PFAS en agua dulce, incluida el agua 
potable, en toda la UE. 
 
Por lo que en la DirecƟva (UE) 2020/2184, relaƟva a la 
calidad de las aguas desƟnadas al consumo humano, se 
introdujeron las sustancias PFAS como nuevos paráme-
tros de la calidad del agua de consumo, que los Estados 
miembros debenÊcumplir,ÊaÊmásÊtardar,ÊelÊ12 de eneroÊ
deÊ2026: 

· TotalÊdeÊPFAS: 0,50 μg/l   (totalidad de las sustancias 
perfluoroalquiladas y polifluoroalquiladas) 

· SumaÊ deÊ PFAS: 0,10 μg/l   (subconjunto de 20 sus-
tancias PFAS  individuales preocupantes, de entre las 
numerosas PFAS posibles) 

Para ello, la Comisión Europea (CE) ha publicado una Co-
municación en la que establece unas directrices técnicas 
relaƟvas a los métodos de análisis para controlar las 
PFAS en las aguas desƟnadas al consumo hu-
mano, incluidos los límites de detección, los valores pa-
ramétricos y la frecuencia de muestreo. 
 
Estas directrices incluyen una selección de los métodos 
analíƟcos y los enfoques considerados más adecuados 
para el control de los dos parámetros "total de PFAS" y 
"suma de PFAS", sobre la base de una evaluación técnica 
y socioeconómica. 
 
MétodosÊdeÊanálisisÊparaÊelÊcontrolÊdeÊlaÊsumaÊdeÊPFAS 
Los métodos de análisis deben cumplir los requisitos ge-
nerales y específicos relaƟvos al parámetro «PFAS» esta-

blecidos en el anexo III de la DirecƟva (UE) 2020/2184.  
Los métodos recomendados para el análisis del paráme-
tro «suma de PFAS» son los siguientes: 

· ENÊ 17892:2024Ê parteÊ A  (LC-MS, método de inyec-
ción directa) 

· ENÊ17892:2024ÊparteÊB (LC-MS, método de enrique-
cimiento mediante SPE) 

 
Las partes A y B de la norma EN 17892 están diseñadas y 
validadas para las 20 sustancias objeƟvo incluidas en el 
parámetro «suma de PFAS» de la DirecƟva.  
 
ma EN 17892 es el primer método normalizado que ase-
gura la plena validación de un ensayo interlaboratorios 
europeo. Se pueden uƟlizar otros métodos normalizados 
equivalentes, siempre que cumplan los requisitos gene-
rales y específicos relaƟvos al parámetro «PFAS» estable-
cidos en el anexo III de la DirecƟva (UE) 2020/2184. 
 
MétodosÊdeÊanálisisÊparaÊelÊcontrolÊdelÊtotalÊdeÊPFAS 
En la actualidad, ningún método analíƟco por sí solo es 
plenamente capaz de cubrir o cuanƟficar todas las sus-
tancias posibles de una gran clase de sustancias, con una 
amplia gama de masas moleculares, así como propieda-
des químicas y estructurales diversas. Los métodos reco-
mendados en las directrices de la CE como indicadores 
para medir el parámetro «total de PFAS» no están nor-
malizados ni armonizados; las recomendaciones abarcan 
los principios de análisis, pero no ofrecen orientaciones 
sobre la preparación de la muestra: 
1. AnálisisÊTOP (análisis total de precursores oxidables) 

2. EOF-CIC [cromatograİa iónica con combusƟón (CIC) 
tras extracción de flúor (EOF)] 

3. Análisis no dirigido y de compuestos sospechosos 
mediante LC-HRMS (cromatograİa líquida combina-
da con espectrometría de masas de alta resolución) 

Ninguno de estos tres métodos indirectos puede cuanƟ-
ficar con precisión el parámetro «total de PFAS», pero 
pueden proporcionar medidas indirectas de este. 
 

Fuente: Higieneambiental 

SiÊnecesitasÊmásÊinformación,ÊponteÊenÊcontactoÊconÊLaboratorio 
Www.microal.com | 95 439 51 11 | microal@microal.com  
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LEGISLACIÓN 
Clostridium perfringens,ÊnuevaÊnormaÊUNEÊparaÊrecuentoÊdeÊcoloniasÊenÊ

alimentos 

Clostridium perfringens es una bacteria relevante para 
la salud pública por ser el origen intoxicaciones alimen-
tarias, que puede encontrarse en una una variedad de 
alimentos, en parƟcular aquellos que se preparan en 
grandes canƟdades y se manƟenen calientes listos para 
el consumo durante un largo período de Ɵempo antes 
de servir. 
 
Clostridium perfringens puede formar esporas altamen-
te resistentes al calor, que pueden sobrevivir a la coc-
ción, y germinar y mulƟplicarse en los alimentos des-
pués del proceso de cocción.  
 
Una elevada presencia de C. perfringens en los alimen-
tos puede ser un indicio de preparación o manipulación 
inadecuada de los mismos. No mantener las tempera-
turas adecuadas de cocinado, refrigeración, almacena-
miento y recalentado de los alimentos, junto con unas 
malas prácƟcas de higiene de manos y superficies pue-
den favorecer la contaminación y el crecimiento de la 
bacteria hasta niveles de riesgo. 
 
Las cepas de la bacteria se clasifican dependiendo de la 
capacidad de producir diferentes Ɵpos de toxinas. Las 
intoxicaciones alimentarias en humanos son causadas 
principalmente por aislados de C. perfringens con capa-
cidad de producir la enterotoxina de C. perfringens 
(CPE), que se produce en el intesƟno durante la esporu-
lación. 
 
La Asociación Española de Normalización, UNE, ha pu-
blicado la segunda parte de la norma  ISO 15213, en la 
que se describe el método horizontal para el recuento 
de C. perfringens en alimentos, piensos, muestras am-
bientales y muestras de la etapa de producción prima-
ria. Esta norma es la versión oficial, en español, de la 

Norma Europea EN ISO 15213-2:2023, y anula y susƟtu-
ye a la Norma UNE-EN ISO 7937:2005. 
 
UNE-ENÊISOÊ15213-2 
Microbiología de la cadena alimentaria 
MétodoÊ horizontalÊ paraÊ laÊ detecciónÊ yÊ recuentoÊ
de Clostridium spp. 
ParteÊ 2:Ê RecuentoÊ de Clostridium perfrin-
gens medianteÊ laÊ técnicaÊ deÊ recuentoÊ deÊ colonias 
(ISO 15213-2:2023) 
 
Los principales cambios técnicos que introduce esta 
norma son: 
· se amplia el objeto y campo de aplicación a mues-

tras de la etapa de producción primaria, 
· se hace opcional el tratamiento térmico de 10 min 

a 80 °C, en el caso de abundante flora interfiriente 
o para el recuento únicamente de esporas 
de Clostridium (C.) perfringens presentes en la 
muestra, 

· se renombra el medio selecƟvo agar sulfito-
cicloserina (SC) a agar triptosa sulfito-cicloserina 
(agar TSC) sin cambios en la formulación, 

· se modifican los métodos de confirmación descri-
tos según la Norma ISO 14189, 

· se revisa el diagrama de flujo del anexo normaƟvo 
A, que ofrece una breve descripción del procedi-
miento, 

· se añaden criterios para los ensayos de rendimien-
to de los medios de culƟvo en el anexo B, 

· se añaden las caracterísƟcas de funcionamiento en 
el anexo C (informaƟvo). 

 
Fuente: Higieneambiental 
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NovedadesÊlegislaƟvasÊaplicablesÊalÊsectorÊagroalimentario 
LEGISLACIÓN 

ReglamentoÊ(UE)Ê2024/1808ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ1ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se modifica el Reglamento (UE) 2023/915 en lo 
que respecta a la fecha de aplicación de límites máximos más bajos para los esclerocios de cornezuelo y los alcaloides de cor-
nezuelo en los alimentos  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202401808 

DecisiónÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2072ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ31ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor la que se deniega la renovación de la auto-
rización de Scansmoke SEF 7525 
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402072Ê 

 
DecisiónÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2079ÊdeÊlaÊComisión, de 31 de julio 2024, por la que se deniega la renovación de la autori-
zación de SmokEz C-10 (SF-005)  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402079 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2067ÊdeÊlaÊComisión,Êde 31 de julio de 2024, por el que se modifica el Reglamento de 
Ejecución (UE) n.o 1321/2013 en lo que respecta a la supresión de las entradas SF-001 a SF-010 de la lista de la Unión de pro-
ductos primarios autorizados para la producción de aromas de humo. 
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402067 

DecisiónÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2077ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ31ÊdeÊjulioÊdeÊ2024, por la que se deniega la renovación de la auto-
rización de Fumokomp 
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402077 

DecisiónÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2073ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ31ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Ê, por la que se deniega la renovación de la au-
torización de Smoke Concentrate 809045 
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402073 

DecisiónÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2078ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ31ÊdeÊjulioÊdeÊ2024, por la que se deniega la renovación de la auto-
rización de SmokEz Enviro-23 (SF-006) 
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402078 

DecisiónÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2071ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ31ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Ê, por la que se deniega la renovación de la au-
torización de Scansmoke PB 1110  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402071 

DecisiónÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2069ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ31ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor la que se deniega la renovación de la auto-
rización de ProFagus-Smoke R709  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402069 

DecisiónÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2066ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ31ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor la que se deniega la renovación de la auto-
rización de ZesƟ Smoke Code 10 (SF-002)  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402066 
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LEGISLACIÓN 
ReglamentoÊ(UE)Ê2024/2105ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ31ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se deniega la autorización de una declaración 
de propiedades saludables en los alimentos disƟnta de las relaƟvas a la reducción del riesgo de enfermedad y al desarrollo y la 
salud de los niños 
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402105Ê 

ReglamentoÊ(UE)Ê2024/2041ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ29ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,ÊporÊelÊqueÊseÊmodificaÊelÊReglamentoÊ(UE)Ên.oÊ
432/2012,Êen lo que respecta a la declaración de propiedades saludables sobre la monacolina K procedente del arroz fermen-
tado con levadura roja 
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402041Ê 

ReglamentoÊ(UE)Ê2024/2063ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ30ÊdeÊjulioÊdeÊ2024, por el que se deniega la autorización de una declaración 
de propiedades saludables en los alimentos disƟnta de las relaƟvas a la reducción del riesgo de enfermedad y al desarrollo y la 
salud de los niños 
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402063Ê 

ReglamentoÊ(UE)Ê2024/1987ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ30ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se modifica el Reglamento (UE) 2023/915 en 
lo que respecta a los límites máximos de níquel en determinados productos alimenƟcios  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202401987 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2061ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ30ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se autoriza la comercialización 
del zumo de los tallos del vegetal Angelica keiskei (zumo de tallos de ashitaba) como nuevo alimento y se modifica el Regla-
mento de Ejecución (UE)2017/2470.  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402061 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2036ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ29ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se autoriza la comercialización 
de 2'-fucosil-lactosa producida por una cepa derivada de Escherichia coli W (ATCC 9637) como nuevo alimento y se modifica el 
Reglamento de Ejecución (UE) 2017/2470.  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402036 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2046ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ29ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se modifica el Reglamento de 
Ejecución (UE) 2017/2470 en lo que respecta a los requisitos específicos de eƟquetado para el nuevo alimento proteína par-
cialmente hidrolizada de bagazo de cebada (Hordeum vulgare) y de arroz (Oryza saƟva).  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402046 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2048ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ29ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se modifica el Reglamento de 
Ejecución (UE) 2017/2470 en lo que se refiere a las especificaciones y a las condiciones de uso del nuevo alimento extracto 
proteico de riñones de cerdo.  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402048 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2044ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ29ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se modifica el Reglamento de 
Ejecución (UE) 2017/2470 en lo que se refiere a las especificaciones y a las condiciones de uso del nuevo alimento biomasa de 
levadura Yarrowia lipolyƟca.  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402044 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2101ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ30ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se autoriza la comercialización 
de aceite de Schizochytrium sp. (CABIO-A-2) como nuevo alimento y se modifica el Reglamento de Ejecución (UE)2017/2470.  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402101 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2047ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ29ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se autoriza la comercialización 
de semillas y harina de semillas de Vigna subterranea (L.) Verdc. como alimento tradicional de un tercer país y se modifica el 
Reglamento de Ejecución (UE)2017/2470.  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402047 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2102ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ30ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se modifica el Reglamento de 
Ejecución (UE) 2017/2470 en lo que respecta a las condiciones de uso del nuevo alimento 2’-fucosil-lactosa y a las especifica-
ciones del nuevo alimento 2’-fucosil-lactosa  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402102 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2090ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ29ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se autoriza la comercialización 
de una mezcla de lacto-N-fucopentaosa I y 2’-fucosil-lactosa producida uƟlizando una cepa derivada de Escherichia coli K-12 
(DH1) como nuevo alimento y se modifica el Reglamento de Ejecución (UE) 2017/2470.  
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hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402090 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2062ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ30ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se modifica el Reglamento de 
Ejecución (UE) 2017/2470 en lo que se refiere a las especificaciones del nuevo alimento aceite de Schizochytrium sp. rico en 
DHA y EPA  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402062 

ReglamentoÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/2049ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ30ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor el que se autoriza la comercialización 
de aceite de Schizochytrium limacinum (TKD-1) como nuevo alimento y se modifica el Reglamento de Ejecución (UE) 
2017/2470  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202402049 

DecisiónÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/1828ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ2ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor la que se renueva la autorización de comer-
cialización de piensos que contengan o estén compuestos por maíz modificado genéƟcamente MON 810 y de alimentos y pien-
sos producidos 
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202401828 

DecisiónÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/1826ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ2ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor la que se autoriza la comercialización de 
productos que contengan o estén compuestos por maíz modificado genéƟcamente DP23211 o hayan sido producidos a parƟr 
de él, con 
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202401826 

DecisiónÊdeÊEjecuciónÊ(UE)Ê2024/1822ÊdeÊlaÊComisión,ÊdeÊ2ÊdeÊjulioÊdeÊ2024,Êpor la que se autoriza la comercialización de 
productos que contengan o estén compuestos por maíz modificado genéƟcamente DP915635 o hayan sido producidos a parƟr 
de él, con arreglo al Reglamento (CE) n.o 1829/2003  
hƩps://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=OJ:L_202401822 

SiÊnecesitasÊmásÊinformación,ÊponteÊenÊcontactoÊconÊnuestroÊDepartamentoÊdeÊSeguridadÊAlimentaria 
www.tecoal.net  | seguridadalimentaria@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141  



 

21 

SiÊnecesitasÊmásÊinformación,ÊponteÊenÊcontactoÊconÊnuestroÊDepartamentoÊdeÊSeguridadÊAlimentaria 
www.tecoal.net  | seguridadalimentaria@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141  

NUESTROSÊSERVICIOS 
ElaboraciónÊdeÊprotocolosÊcontraÊelÊdesperdicioÊalimentario 

La NuevaÊLeyÊdeÊDesperdicioÊAlimentarioÊ2024 ya está aquí, estableciendo nuevas normaƟvas para reducir el des-
perdicio en todas las etapas de la cadena alimentaria, desde la producción hasta el consumo final. Esta regulación 
busca no solo mejorar la sostenibilidad de las empresas del sector, sino también fomentar una gesƟón más res-
ponsable y eficiente de los alimentos. 
 
En Tecoal sabemos lo importante que es para las empresas mantenerse al día con estas exigencias legales. Por 
eso, hemos desarrollado nuestro ServicioÊdeÊElaboraciónÊdeÊProtocolosÊcontraÊelÊDesperdicioÊAlimentario, diseña-
do específicamente para ayudar a las empresas a cumplir con las nuevas normaƟvas de manera efecƟva y renta-
ble. 
 
¿QuéÊofrecemos? 
 
1. CumplimientoÊnormaƟvoÊgaranƟzado: Nos encargamos de crear un protocolo adaptado a la normaƟva de 

la Ley 2024, asegurando que tu empresa esté alineada con las nuevas regulaciones y evite posibles sancio-
nes. 

2. ReducciónÊdeÊcostes: A través de un análisis de tus procesos y un plan de acción, te ayudamos a reducir el 
desperdicio de alimentos, opƟmizando los recursos y mejorando la rentabilidad de tu negocio. 

3. ResponsabilidadÊ socialÊ corporaƟva: Impulsa tu reputación a 
través de la implementación de medidas que fomenten el 
aprovechamiento de excedentes y la donación de alimentos a 
organizaciones benéficas, contribuyendo posiƟvamente al en-
torno. 

4. CapacitaciónÊ yÊ sensibilización: Ofrecemos formación para tu 
equipo sobre las mejores prácƟcas en la gesƟón de alimentos, 
enfocadas en reducir el desperdicio, mejorar el control de fe-
chas de caducidad y opƟmizar el almacenamiento. 

5. SolucionesÊ sostenibles: Te ayudamos a cumplir con las nor-
maƟvas sobre compostaje de residuos orgánicos, alineando tu 
empresa con prácƟcas más ecológicas y sostenibles. 

 
NoÊesperesÊaÊqueÊlasÊnuevasÊexigenciasÊlegalesÊteÊafecten 

 
Conİa en nuestra experiencia para diseñar y aplicar un protocolo 
efecƟvo que no solo cumpla con la ley, sino que también opƟmice 
tus operaciones, mejore tu eficiencia y refuerce tu compromiso con 
el medio ambiente. 
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NUESTROSÊSERVICIOS 

ContrastacionesÊyÊcalibracionesÊdeÊEquipos 
LosÊequiposÊdeÊmediciónÊseÊdegradanÊconÊelÊusoÊyÊpuedenÊperderÊprecisión, lo que afecta la seguridad y calidad 
de los productos. 
 
El PlanÊdeÊcalibraciónÊyÊverificación para termómetros, sondas de temperatura y básculas es un prerrequisito para 
el sistema de autocontrol (APPCC) esencial en la industria alimentaria. Su objeƟvo es garanƟzar resultados fiables y 
precisos, especialmente en la medición de la temperatura. ElÊplanÊdebeÊactualizarseÊanualmenteÊyÊrevisarseÊcuandoÊ
seaÊnecesario. 
 
Tecoal ofrece servicios de calibración y contraste adaptados a las necesidades de la industria. 
 
 CalibraciónÊdeÊBásculasÊdeÊAdiƟvos: 

· Las básculas de adiƟvos son esenciales en la producción de alimentos, 
· El servicio de calibración garanƟza mediciones precisas y consistentes, 
· Se uƟlizan pesas calibradas como referencia para verificar y ajustar las básculas, 

 
 CalibraciónÊdeÊTermómetros: 

· Los termómetros son cruciales para controlar la temperatura en procesos de cocción, almacenamien-
to y transporte de alimentos, 

· Se calibran uƟlizando termómetros calibrados por empresas acreditadas, 
· Esto garanƟza mediciones confiables y cumple con las normaƟvas aplicables, 

 
 ContrastaciónÊdeÊEquiposÊconÊTermómetrosÊoÊTermorregistradoresÊCalibrados: 

· La contrastación verifica la precisión de los equipos, 
· Comparamos las mediciones de termómetros o termorregistradores con nuestros instrumentos cali-

brados, 
· Detectamos desviaciones y las corregimos, documentando todo en cerƟficados, 

 
Adaptamos nuestros servicios para saƟsfacer tus necesidades específicas. La seguridad alimentaria y la calidad de 
los productos son nuestra prioridad, y estamos compromeƟdos a mantener sus equipos en ópƟmas condiciones. 

¡Consúltanos! 
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SiÊnecesitasÊmásÊinformación,ÊponteÊenÊcontactoÊconÊnuestroÊDepartamentoÊdeÊFormación 
www.tecoal.net  | formacion@tecoal.net | 954 395 111 - 690 86 77 55  

ÁREAÊFORMATIVA 

OperacionesÊmenoresÊenÊlaÊprevenciónÊyÊcontrolÊde Legionella segúnÊ
RealÊDecretoÊ487/2022 

 
10ÊhorasÊ•ÊBonificadoÊ•ÊOnline 

Precio general:Ê75€/Êalumno Ê 
(IVAÊnoÊincluido) 

 
 
 

Podemos gesƟonarte la bonificación de la formación a través de tus créditos de FUNDAE 

OBJETIVOS 

Capacitar al alumno a realizar operaciones menores que eviten el riesgo de Legionella en las instalaciones. Cono-
cer los parámetros a controlar en el agua. Entender la importancia del pH para evitar los problemas generados por 
el agua. Cumplir con la normaƟva vigente (Real Decreto 487/2022). 

DIRIGIDOÊA: 

Dirigido al personal de mantenimiento que realiza operaciones menores en los protocolos de control de legionelo-
sis (mediciones de temperatura, comprobación de los niveles de biocidas o control de pH) en las instalaciones de 
riesgo de Legionella, como torres de refrigeración/condensadores evaporaƟvos, circuitos de agua caliente sanita-
ria y frío en spas, jacuzzi, enfriadores evaporaƟvos, nebulizadores, riegos, fuentes ornamentales, lavaderos de co-
ches, hoteles, residencias, colegios, guarderías, polideporƟvos, viviendas vacacionales, gimnasios, piscinas públi-
cas, industrias alimentarias, etc. 

¡Consúltanos! 

PROGRAMA 

Unidad 1 Importancia sanitaria de la legionelosis 

Unidad 2 Métodos generales de limpieza y desinfección contra Legionella 

Unidad 3 Instalaciones de riesgo frente al crecimiento y diseminación de Legionella 

Unidad 4 Importancia de las operaciones menores de prevención y control de Legionella 

Unidad 5 Seguridad laboral 

CursoÊOnlineÊdeÊ“OperacionesÊmenoresÊenÊlaÊprevenciónÊyÊcontrolÊdeÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊÊ
Legionella segúnÊRealÊDecretoÊ487/2022" 
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ÁREAÊFORMATIVA 

SiÊnecesitasÊmásÊinformación,ÊponteÊenÊcontactoÊconÊnuestroÊDepartamentoÊdeÊFormación 
www.tecoal.net  | formacion@tecoal.net | 954 395 111 - 690 86 77 55  

CursoÊOnlineÊ“MantenimientoÊyÊcontrolÊenÊpiscinasÊpúblicasÊyÊprivadas"Ê 

MantenimientoÊyÊControlÊenÊpiscinasÊpúblicasÊyÊprivadas 
 

10ÊhorasÊ•ÊBonificadoÊ•ÊOnline 

¡Consúltanos! 

OBJETIVOS 

Aplicar los tratamientos químicos adecuados al agua para evitar los problemas generados por ésta: corrosiones, 
incrustaciones, crecimiento de algas y microorganismos. Conocer los parámetros a controlar en el agua. Entender 
la importancia del pH para evitar los problemas generados por el agua. Usar con seguridad los productos químicos. 
Conocer técnicas de mantenimiento y limpieza y desinfección de piscinas. 

INTERÉSÊDELÊCURSO 

Este curso enseñará al alumno a aportar las soluciones a los principales problemas que genera el agua de piscina 
(variaciones de pH, incrustaciones, corrosiones y desarrollo de algas), con la finalidad de proteger la salud de los 
usuarios de posibles riesgos İsicos, químicos o microbiológicos derivados del uso de las mismas, además de reali-
zar el mantenimiento de los equipos de potabilización y cumplir con la formación que exige la ley (Real Decreto 
742/2013).  
 
La adquisición de conocimientos se realizará con una parte teórica previa de la mano de un Técnico especialista de 
Tecoal, S.L. y otra prácƟca, imparƟda directamente en las instalaciones de una piscina por Técnicos especialistas. 
En la parte prácƟca, el alumno conocerá de primera mano las instalaciones y sus caracterísƟcas, así como el modo 
de proceder para realizar un buen mantenimiento de las instalaciones. 

PROGRAMA 

Unidad 1 Piscinas: NormaƟva, definición, Ɵpos, componentes y responsabilidades 

Unidad 2 Química del agua: Calidad y tratamiento del agua 

Unidad 3 Productos químicos 

Unidad 4 Incidencias y Seguridad 

Unidad 5 Protocolo de Autocontrol 

Unidad 6 Mantenimiento de los sistemas de tratamiento del agua 

Precio general:Ê75€/Êalumno Ê 
(IVAÊnoÊincluido) 

 
 
 

Podemos gesƟonarte la bonificación de la formación a través de tus créditos de FUNDAE 
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SiÊnecesitasÊmásÊinformación,ÊponteÊenÊcontactoÊconÊnuestroÊDepartamentoÊdeÊSeguridadÊAlimentaria 
www.tecoal.net  | seguridadalimentaria@tecoal.net | 954 395 111 - 682 342 141  

El estudio midió niveles de gluten en líquidos previa-
mente libres de gluten cuando se expusieron a platos a 
base de salvado de trigo, superandoÊ elÊ límiteÊ seguroÊ
recomendadoÊdeÊ20ÊppmÊ(mg/kg)ÊparaÊpersonasÊcelia-
cas. 
 
Entre los materiales probados, los platosÊ fabricadosÊ aÊ
baseÊdeÊsalvadoÊdeÊ trigo tenían el mayor potencial de 
migración del gluten. También se demostró que otros 
materiales, como pajitasÊ hechasÊ conÊ sémolaÊ deÊ trigoÊ
duro, liberan canƟdades significaƟvas de gluten. Por 
el contrario, los cubiertos compuestos por un 90 % de 
ácido polilácƟco y salvado de trigo, así como las pajitas 
hechas de tallos de centeno, demostraron una migra-
ción de gluten insignificante o nula. 
 
El estudio mostró que el grado de migración de gluten 
dependía de las propiedades del material, de si el ali-
mento con el que entraba en contacto era líquido o 
sólido y del Ɵempo de contacto. 
 
NecesidadÊdeÊunaÊmayorÊconcienciación 
Los autores de este estudio ponen el foco en la necesi-
dad de concienciar sobre el riesgo de migración del glu-
ten desde algunos de estos materiales. Actualmen-
te, lasÊ regulacionesÊdeÊ laÊUEÊnoÊexigenÊelÊ eƟquetadoÊ
deÊalérgenosÊenÊlosÊmaterialesÊbiodegradables, lo que 
representa un riesgo para las personas con enfermedad 
celiaca y alergias al trigo. Los autores del estudio piden 
cambios legislaƟvos urgentes para exigir un eƟquetado 
claro de alérgenos en estos materiales. 
 
El estudio sugiere que seÊ necesitaÊ másÊ invesƟgaciónÊ
paraÊconfirmarÊestosÊhallazgosÊenÊunaÊgamaÊmásÊam-
pliaÊ deÊ materialesÊ yÊ deÊ alimentos, para comprender 
las condiciones que influyen en la migración del gluten. 
 
Este estudio confirma estudios previos realizados por 
miembros de AOECS (Asociación de Sociedades de Ce-
liacos de Europa), en los que se observó que existe mi-
gración de gluten de los envases a los alimentos. 

NOTICIASÊTÉCNICAS 
UnÊnuevoÊestudioÊconfirmaÊlaÊmigraciónÊdeÊglutenÊdeÊciertosÊmaterialesÊ

biodegradablesÊaÊalimentos 
Una nueva invesƟgación de la Universidad Técnica de Munich confirma que el gluten puede migrar de ciertos ma-
teriales biodegradables a alimentos sin gluten, lo que representa un riesgo para las personas con enfermedad ce-
liaca. 

SeÊrecomiendaÊevitarÊesteÊƟpoÊdeÊmateriales 
Hasta que se lleven a cabo más invesƟgaciones, se re-
comienda a personas con enfermedad celiaca que, en 
la medida de lo posible, eviten materiales biodegrada-
bles a base de cereales con gluten. 
 
Es importante destacar que esteÊ ƟpoÊ deÊ envasesÊ noÊ
suelenÊ serÊ losÊmásÊ habituales. Los materiales que se 
emplean para fabricar la mayor parte de los envases 
biodegradables para alimentos se fabrican a parƟr 
de maíz,ÊcañaÊdeÊazúcar,Êbambú,ÊpapelÊrecicladoÊyÊbio-
plásƟcosÊderivadosÊdeÊplantas.  
 

Fuente:  Federación de Asociaciones de Celíacos de Es-
paña 



 

26 

 

188ÊestablecimientosÊenÊAndalucíaÊyÊExtremadura 

7 marcas de alimentación y hostelería 

Empresa familiar 
con más de 50 

años de  
experiencia  


