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LOS NEBULIZADORES Y LA PREVENCION DE LA LEGIONELOSIS

Las altas temperaturas veraniegas han im-
pulsado, sobre todo en los ultimos afios, la
proliferacion de equipos que nebulizan agua
en los exteriores, asi como la proliferacion de
equipos de nebulizacion dirigidos a mantener
las propiedades organolépticas y nutritivas de
los alimentos. Son habituales, por ejemplo, los
equipos de nebulizacion de agua a baja pre-
sion en pescaderias, fruterias o almacenes
relacionados con la industria alimentaria, a
través de sistemas de alta frecuencia.

La generacion de agua nebulizada, vapor
de agua o el incremento de los indices de
humedad en un determinado ambiente puede
realizarse mediante diferentes técnicas: la sim-
ple pulverizacién por alta presion, los conden-
sadores evaporativos (los cuales crean hume-
dad pero no generan aerosoles) o los humidifi-
cadores que generan vapor ya sea por ultraso-
nidos o por calor.

Esta generacion de una nebulizaciéon o pul-
verizaciéon del agua asocia los equipos utiliza-
dos con una problematica muy de actualidad
como es la Legionella.

Desde el afio 2001, con la primera legisla-
cion estatal de Legionella, estos equipos han

estado considerados como instalaciones de
bajo riesgo de dispersion de Legionella, aun-
que con la evidencia de la proximidad de las
personas a los aerosoles generados por es-
tos equipos, es preciso, sobre todo, que el
disefio de los mismos garantice que no sean
un reservorio para el crecimiento y posterior
dispersion de la bacteria.

Los pasados casos de legionelosis, aso-
ciados a este tipo de equipos, han hecho que
la sensibilidad sobre ellos haya ido en




aumento por parte de las autoridades sanita-
rias, de modo que se han editado varias gu-
ias para la prevencion de legionelosis en este
tipo de sistemas. Asi, el Departamento de
Salud de la Generalitat de Catalufia (afio
2007) y, posteriormente, las Guias publica-
das por el Ministerio de Sanidad sobre insta-
laciones de riesgo de proliferacion de Legio-
nella, ofrecen las “recomendaciones” dirigi-
das a estos equipos, tanto en lo que respecta
a su disefio como a su mantenimiento y auto-
control. Estas “directrices” se han convertido
en “requisitos” en funcién de la autoridad sa-
nitaria que visita al cliente, o de la autonomia
de la que estemos hablando.

En estos tipos de instalaciones se han de
tener en cuenta los siguientes elementos:

+ Aportacion de agua. Es fundamental tra-
bajar con calidades de agua adecuadas
cumpliendo siempre el RD 40/2003, y
evitando que se trate de tuberias finales
de red y que con anterioridad hayan esta-
do expuestas a la intemperie o cerca de
tuberias de agua caliente, que hagan que
la temperatura de transporte del agua
sea elevada.

+ Circuito de distribucion del agua. El cir-
cuito de distribucion del agua no debe
acumular agua tras la nebulizacion. En
este sentido, el disefio de los equipos
debe asegurar el vaciado completo de los
mismos, debiendo desaguar directamen-
te al sistema de saneamiento, y la insta-
lacién de valvulas anti-retorno que impi-
dan una contaminacion cruzada.

« Filtracion o sistema de 6smosis inversa.
Estos filtros constituyen un primer siste-
ma de desinfeccion y ayudan al mejor
funcionamiento de la ld&mpara ultravioleta
(UV). Debe asegurarse su correcto fun-
cionamiento a lo largo del tiempo cam-
biandola con la periodicidad establecida
segun sus caracteristicas técnicas y de
funcionamiento.

+ Depésitos de agua. Otro aspecto impor-
tante se centra en evitar las acumulacio-
nes de agua, de modo que los depésitos
deben minimizarse a lo estrictamente ne-
cesario, manteniéndose siempre a tem-
peraturas adecuadas (<20°C). Estos
equipos deben incorporar sistemas que
refrigeren el agua, a fin de evitar acumu-
laciones a temperaturas que supondrian
un riesgo de crecimiento de Legionella.

+ Tratamiento fisico de desinfeccion. El mas
utilizado son las lamparas UV, que deben
cambiarse con la regularidad establecida
en funcién de sus horas de funcionamien-
to.

Elementos de aerosolizacion. Se deben
utilizar sistemas que generen microgotas
de agua superiores a las cinco micras, pa-
ra evitar riesgos de penetracion del agua
contaminada en los pulmones. Esta medi-
da es ampliamente superada en los nebu-
lizadores por pulverizacion (como en las
pescaderias). En los nebulizadores por
alta frecuencia (ultrasonidos), debe asegu-
rarse que se utilizan equipos que generan
vapor industrial con medidas mayores de
cinco micras.

>

Todos estos aspectos técnicos deben com-
plementarse con una revision por parte del
propietario del equipo, que debe velar por su
correcto funcionamiento, y por la limpieza de
los puntos terminales, para evitar acumulacio-
nes de suciedad que pueden ayudar a crear
un biofilm propicio para la bacteria.

Igualmente se recomienda realizar peque-
fias hipercloraciones mensuales para mante-
ner el interior del equipo en correcto estado.
Estas hipercloraciones, asi como las limpie-
zas y desinfecciones anuales, deben realizar-
se siempre en ausencia de alimentos, o en el
caso de exteriores, de personas.

Los propietarios de estos equipos deben
llevar un pequenio sistema de autocontrol, que
incluya tanto la planificacion de las activida-
des, revision, limpieza y desinfeccion, como el
registro que constate el cumplimiento de las
mismas y la realizacion de las analiticas mi-
crobiolégicas con una periodicidad minima
anual, y tras haber transcurrido quince dias
después del tratamiento de limpieza y desin-

feccion.

Estos equipos comportan, por tanto, un ni-
vel de riesgo de proliferacion de Legionella
bajo, siempre y cuando cuenten con el disefio
adecuado y sean manipulados por empresas
profesionales, con amplia experiencia, para
que puedan ser correctamente mantenidos.
Este es el camino hacia el que deben ir tanto
fabricantes, como instaladores y propietarios
de estos equipos.

CIRCULAR DE LA CONSEJERIA DE SANI-
DAD DE LA COMUNIDAD DE MADRID so-
bre prevencion de LEGIONELLA en sistemas
de pulverizacién/nebulizacién de agua.

La Consejeria de Sanidad de la Comunidad
de Madrid ha emitido recientemente una cir-
cular sobre las medidas preventivas a tener
en cuenta para evitar la proliferacion y disemi-
nacion de Legionella en los sistemas de pul-
verizaciéon/nebulizacion de agua destinados al
confort térmico de ambientes exteriores y a la
humidificaciéon de los alimentos durante la ex-
posicién o almacenaje.

El documento ha sido elaborado con el fin
de que las empresas del sector puedan adop-
tar las medidas higiénico-sanitarias que per-
mitan dar cumplimiento a lo establecido en el
RD 865/2003 sobre la prevencion y control de
la legionelosis, y evitar asi que puedan supo-
ner un riesgo para la salud de la poblacion.

Los criterios técnicos del documento han
sido elaborados por la Consejeria de Sanidad
madrilefia y consensuados con las asociacio-
nes profesionales y empresariales del sector.

El texto de la circular es el siguiente:
SISTEMAS DE PULVERIZACION/
NEBULIZACION DE AGUA
MEDIDAS PREVENTIVAS

Los sistemas de pulverizacion/nebulizacion
de agua, son sistemas que han proliferado en

los ultimos tiempos en espacios abiertos
(terrazas, parques, etc.) con el fin de dismi-
nuir la temperatura ambiental y mejorar el
confort térmico, y en establecimientos de pro-
ductos frescos (pescaderias, fruterias, etc.)
con el objetivo de aportar humedad durante
su exposicion y almacenamiento.

Basan su funcionamiento en la evapora-
cion parcial del agua aerosolizada en contac-
to directo con el aire. Con este fenémeno se
consiguen dos efectos, refrigerar el aire y
humidificarlo.

Este tipo de equipos estan considerados
por el RD 865/2003 como instalaciones de
riesgo de proliferacion y diseminacion de Le-
gionella y se relacionan con brotes declara-
dos en 2012 en un restaurante de Madrid o
como en 2006 y 2012 en unos supermerca-
dos de Cataluiia.

Si usted tiene instalados estos sistemas
debera:

e Utilizar agua procedente de la red para
garantizar su calidad microbiolégica

e Realizar una limpieza y desinfeccion de
todo el sistema, antes de la puesta en mar-
cha y cuando haya estado parado mas de un
mes o sufrido reparaciones.

e Efectuar un mantenimiento sanitario pe-
riédico:

+ Revision y limpieza mensual de los filtros,
bombas, conducciones...

+ Reuvision, limpieza y desinfeccion men-
sual de los pulverizadores (Boquillas)

+ Limpiar diariamente el depésito o bandeja
de agua (en caso de existir)

e En caso de contar con equipos portatiles/
moviles:

+ Mantener una temperatura en el agua in-
ferior a 20°C

+ Vaciar y limpiar al finalizar el dia

Recordar que todas estas operaciones de-
ben estar anotadas en el “Registro de Opera-
ciones de Mantenimiento” y que estara dispo-
nible para la inspeccion de la Autoridad Sani-
taria. Estas operaciones de mantenimiento
sanitario seran realizadas con hipoclorito o
biocida autorizado para este fin por el Minis-
terio de Sanidad, Servicios Sociales e Igual-
dad y por personal capacitado o empresa es-
pecializada o autorizada.




