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Ventilacion/Presion positiva de aire
Definicion:
La presidn positiva del aire se produce cuando la presidon del aire ambiente dentro de la sala es
mayor que la del entorno que la rodea, de modo que el aire contaminado no es aspirado en la

sala o zona. En consecuencia, cualquier fuga del sistema con presidon positiva escapa al
enforno circundante.

Requisitos aplicables del codigo Revisar los términos del glosario
11.1.6 Pureza
11.5.5 Zona de alto riesgo
11.2.5 Alimentos de alto riesgo
11.7.1.2 Procesos alimentarios de alto riesgo

Orientacion sobre la implementacion y la auditoria

¢ Queé significa?

Una ventilacién deficiente puede dar lugar a la acumulacion de condensacidn en las zonas de
coccidn o en otfras zonas donde se aplique calor o vapor y puede dar lugar a la

contaminacién debido al goteo de la condensacion en el producto o en las superficies que
entran en contacto con los alimentos.

El vapor de la cocina/lavadora debe estar adecuadamente ventilado hacia el exterior. La
ventilacién en las zonas de elaboracion de alimentos cerradas deberd cumplir la legislacion
aplicable en materia de disefio y construccion y evitar la condensacidén sobre los alimentos y las
superficies del equipo en contacto con los alimentos. Las rejillas de ventilacion y los tubos de
escape deberdn estar protegidos para evitar la entrada de insectos voladores.

La presion positiva del aire debe mantenerse en las salas o zonas segregadas donde se realizan
procesos alimentarios de alto riesgo, y que requieren un mayor nivel de prdcticas higiénicas
para evitar la contaminacion por organismos patdégenos. Los posibles contaminantes del aire
pueden incluir particulas, bacterias, esporas de moho, virus, vapor de agua, aerosoles de agua,
aerosoles de aceite y alérgenos.

Los sistemas y equipos que suministran aire limpio vy filirado en zonas de alto riesgo deben
disenarse teniendo en cuenta factores como las dimensiones de la sala, los posibles
contaminantes y el riesgo de los productos, la temperatura, la humedad, la filtracion, la
presurizacion, los métodos de saneamiento, el acceso para el mantenimiento y la comodidad
de los empleados. Debe redlizarse una evaluaciéon de riesgos para determinar los requisitos de
flujo de aire, los grados de los filtros y los cambios de aire minimos por hora necesarios para
mantener la calidad del aire.

El flujo de aire debe estar disenado para mantener los alimentos y las superficies que entran en
contacto con ellos limpios vy libres de contaminantes, y garantizar que el aire fluya de las zonas
de altoriesgo a las de bajo riesgo. Mantener un flujo de aire positivo puede ser un reto cuando
se abren las puertas, y cada abertura debe tenerse en cuenta al disenar la sala.
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La evaluacion de riesgos determinard la cantidad de filtracion necesaria para minimizar el
riesgo de contaminacién. Aungue los requisitos especificos pueden variar en cada sitio, las
dreas de procesamiento de alimentos de alto riesgo generalmente requerian una combinacién
de prefiltros vy filtros finales con indices MERV de 16.

Los programas de mantenimiento preventivo deben garantizar que se aplique un programa de
filtracion adecuado y que los filtros se limpien o cambien con una frecuencia apropiada para
el producto y el proceso o tras cualquier mantenimiento de la fuente de suministro de aire o del
equipo. Cualquier mantenimiento debe realizarse de forma higiénica.

:Por qué estd en el Cédigo y por qué es importante?

Las zonas de alto riesgo requieren un mayor nivel de prdcticas higiénicas para evitar la
contaminaciéon de los alimentos expuestos por organismos patdégenos o alérgenos
fransportados por el aire. Se frata de salas en las que los alimentos se procesan posteriormente
y pueden estar sujetos a contaminacién. El flujo de aire positivo limpio puede ayudar a
conftrolar la calidad del aire en las zonas de alto riesgo.

En otfras zonas de procesado y envasado, es necesaria una ventilacién adecuada para evitar
la acumulacién de condensacién y para evacuar el calor, el vapor y los humos que podrian
contaminar el producto.

Consulte el cuadro de REO en la pdgina siguiente.
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REO - Un camino a las auditorias (registros, entrevistas y observaciones)

Abril 2021

Registros

El auditor SQF puede revisar
los siguientes documentos o
registros o similares:

Especificaciones del
compresor de aire y del
filtro para sistemas de
presion de aire positiva
Especificaciones del
extractor

Programa de
mantenimiento de

compresores, extractores,

etc.

Programa de cambio de
filtros

Resultados
microbioldgicos del
producto

Entfrevistas

El auditor SQF puede
entrevistar al siguiente
personal del sitio:

= Responsable de
mantenimiento

= Personal de
mantenimiento

= Director de
calidad/técnico

= Personal de saneamiento

El auditor SQF puede hacer
las siguientes preguntas:

= 5Como se determina el
flujo de aire positivo?

= sCudlessonlas
especificaciones de los
€equipos Y su
mantenimiento en
relacion con la
ventilacién?g

= 5Qué tipo de filtros se
utilizan2 3Cémo se
mantiene el equipo
segun los requisitos de
fabricacion?

Referencias adicionales

Ventilacion/Presion de aire
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Observaciones

El auditor SQF puede
observar las siguientes
actividades o similares:

Cocinar, zonas de
procesamiento hUmedo
para la condensacion
Zonas de alto riesgo de
exposicion al producto
Limpieza de los
extractores y
compresores (si procede)
Cambio del filtro del
compresor y estado de
los filtros refirados.

Las normas ANSI/ASHRAE 62.1 y 62.2 son las normas reconocidas para el diseno de
sistemas de ventilacion y la calidad aceptable del aire interior.
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