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En	1977,	se	descubre	la	bacteria	Legionella	en	muestras	
de	los	enfermos	y	en	la	torre	de	refrigeración	del	hotel	

En	Filadelfia,	del	21	al	24	de	julio	de	1976,	se	celebró	la	
58º	 Convención	 de	 la	 Legión	 Americana	 de	
Pennsylvania,	 con	 ocasión	 del	 Bicentenario	 de	 la	
Declaración	de	Independencia	de	los	Estados	Unidos.		
	
Esta	organización	de	an[guos	militares	reunió	a	más	de	
4.000	personas,	con	sus	amigos	y	familiares.		
	
De	 estos,	 alrededor	 de	 600	 se	 alojaban	 en	 el	 hotel	
Bellevue	Stra]ord.	

221	enfermos	y	34	fallecidos.		

ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	

HOTEL	BELLEVUE	STRATFORD		
PHILADELPHIA	1976	

LA ENFERMEDAD DEL LEGIONARIO EMPEZÓ EN UN HOTEL EN PERSONAS QUE 
HACIAN TURISMO 
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En	Benidorm,	en	julio	de	1973,	un	grupo	de	189	
turistas	británicos	mayoritariamente	de	Escocia	se	
alojaron	en	el	Hotel	Rio	Park.	
	
Hotel	con	465	habitaciones	y	abierto	en	mayo	1971	
	
?	enfermos	y	3	fallecidos	

BENIDORMELLA	?	

En	1980,	se	produjo	otro	brote	en	el	mismo	hotel	con	
59	 enfermos	 y	 un	 fallecido.	 Se	 aisló	 Legionella	
pneumophila	sg.	1	en	el	agua	potable	

En	 1977,	 un	 especialista	 en	 enfermedades	 infecciosas	
de	Glasgow,	oyó	en	la	radio	que	se	había	descubierto	la	
bacteria	 del	 brote	 de	 Filadelfia.	 Inves[gó	 sobre	 las	
muestras	congeladas	de	 los	enfermos	de	Benidorm	de	
1973	y	vio	que	se	trataba	de	la	misma	bacteria.	

HOTEL	RIO	PARK	–	BENIDORM	1973	
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IMPORTANCIA	SOCIAL,	MEDIATICA	Y	POLITICA	DE	LA	LEGIONELOSIS		
(A	VECES	DESMESURADA	)	
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QUÉ	ES	LA	LEGIONELLA	?	

•  La	 Legionella	 es	 una	 bacteria	 que	 incluye	 al	 menos	
57	 especies.	 La	 más	 habitual	 en	 Europa	 es	 Legionella	
pneumophila,	que	[ene	16	serogrupos	y	el	más	frecuente	
es	el	serogrupo	1.	

•  La	 temperatura	 del	 agua	 para	 que	 prolifere	 la	 bacteria	
debe	estar	entre	20	ºC	a	45	ºC,	y	es	óp[ma	alrededor	de	
37	ºC.		

•  Se	encuentra	en	medios	acuáTcos	naturales	 (lagos,	 ríos,	
embalses,…)	 y	 se	 traslada	 a	 los	 sistemas	 de	 agua	
arTficiales	 creados	 por	 el	 hombre,	 que	 amplifican	 y	
propagan	la	bacteria.	

•  Vive	en	el	biofilm	y	especialmente	en	el	 interior	de	otros	
gérmenes	como	las	amebas,	donde	están	protegidas.	

•  Al	dispersarse	en	el	aire	como	aerosoles	o	microgotas	de	
agua,	 penetra	 en	 el	 sistema	 respiratorio	 y	 produce	 la	
infección	
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OTRAS	VIAS	DE	TRANSMISION	DE	LEGIONELLA	?	

Persona	a	persona	?	
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gotas	de	agua	depositadas	en	la	faringe		

polvo	de	compost	contaminado	(Leg.	Longbeachae)	



¿	QUÉ	ES	LA	LEGIONELLOSIS	?	

La	infección	por	Legionella	o	legionelosis:	
	
-  Enfermedad	 del	 Legionario:	 neumonía,	 que	 causa	

cuadros	graves	y	muertes	(letalidad	sobre	5-10	%)	

-  Fiebre	de	PonTac:	con	síntomas	parecidos	a	la	gripe	
y	de	caracterís[cas	leves.	

•  Afecta	 a	 personas	 suscepTbles	 de	 edad	 adulta,	
fumadores,	 inmunodeprimidos,	 diabetes,	 cáncer,	
bronqui[s	y	otros	enfermos	crónicos,	etc.		

•  No	es	habitual	en	niños	o	jóvenes	sanos	(	sólo	un	0,4	
%	de	los	casos	en	menores	de	25	años	)	

•  Relación	hombres/mujeres	2,5/1	

•  Mayoritariamente	aparece	como	casos	aislados	y	en	
ocasiones	como	brotes	

•  Mayor	incidencia	en	verano	y	otoño	
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Desde	el	principio,	la	Enfermedad	del	Legionario	ha	estado	asociada	
a	los	viajes	y	a	los	hoteles	

Concepto:		
Enfermedad	del	Legionario	asociada	a	viajes	(TALD)	

DEFINICIÓN	TALD:	
	
-	Evidencia	clínica	o	radiológica	de	neumonía	y	diagnósTco	microbiológico	que	demuestre	
infección	por	Legionella	y	
	
-	Antecedentes	de	viajes	en	los	diez	días	previos	a	la	aparición	de	la	enfermedad.	El	viaje	
se	define	como	permanecer	una	o	más	noches	fuera	de	la	residencia	habitual	en	
alojamientos,	como	hoteles,	apartamentos	de	vacaciones,	campings,	cruceros,	etc.	
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EPIDEMIOLOGÍA DE TALD: 
 
Caso único:  
 
Paciente que ha pasado una o más noches en alojamientos fuera de su residencia 
habitual, en los 2-10 días antes del comienzo de los síntomas de la enfermedad. 
  
Agregación de casos asociados a viajes (“cluster”): 
 
Dos o más casos que residieron o visitaron el mismo alojamiento en los 2-10 días 
antes del comienzo de síntomas y en un plazo de dos años.  
 
Brote: 
 
Dos o más casos ocurridos en un intervalo de tiempo igual o inferior a un mes, 
en personas que hayan frecuentado un mismo alojamiento en los 2 a 10 días 
anteriores a la fecha de los primeros síntomas. 
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SISTEMA EUROPEO DE VIGILANCIA DE LA 
LEGIONELLOSIS 

 
En 1987, se creó el Grupo Europeo de Trabajo para Infecciones por Legionella 
(EWGLI) para la colaboración internacional en Europa con la legionellosis.  
 
EWGLI introdujo el Esquema Europeo de Vigilancia de la Enfermedad de los 
Legionarios Asociados a Viajes, (EWGLINET).  
 
En 1993, la coordinación se transfirió al Servicio de Laboratorio de Salud Pública 
del Centro de Vigilancia de Enfermedades Transmisibles en Londres 
 

Desde 2010, está coordinado por el ECDC y el nombre cambió a ser la Red 
Europea de Vigilancia de Enfermedades de Legionarios (ELDSNet).  
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ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	ASOCIADA	A	VIAJES	(TALD)	
DECLARACION	DE	1	CASO	

1	CASO	INGLATERRA			

ECDC	CENTRO	
EUROPEO	

ESTANCIA	HOTEL	
MAYO	2018	

ENFERMEDAD	DEL	
LEGIONARIO		-	JUNIO	2018	

REGISTRO	2	AÑOS	
(CLUSTER?)	
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INVESTIGACIÓN EPIDEMIOLÓGICA Y AMBIENTAL 
SEGÚN CADA COMUNIDAD AUTÓNOMA 

ENFERMEDAD	 DEL	 LEGIONARIO	 ASOCIADA	 A	
VIAJES	(TALD).	DECLARACION	DE	1	CASO	ÚNICO	

https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/ELDSNET_2017-revised_guidelines_2017-web.pdf 



ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	ASOCIADA	A	VIAJES	(TALD)	
BROTE	ASOCIADO	A	HOTEL	DE	SICILIA-ITALIA	OCTUBRE	2015	

2	CASOS	INGLATERRA			

1	CASO	ITALIA			

1	CASO	ALEMANIA			

ECDC	CENTRO	
EUROPEO	

TOUR	OPERADORES	LISTA	DE	HOTELES	
CON	RIESGO	

ESTANCIA	
SEPTIEMBRE	
2015	

ENFERMEDAD	DEL	
LEGIONARIO		
OCTUBRE	2015	
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ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	ASOCIADA	A	VIAJES	(TALD)	
FORMULARIOS	DE	VIGILANCIA	EPIDEMIOLÓGICA	DE	CLUSTERS.		
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https://www.ecdc.europa.eu/en/legionnaires-disease/threats-and-outbreaks/eldsnet-forms 



ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	ASOCIADA	A	VIAJES	(TALD)	
BROTE	HOTEL	SICILIA-ITALIA	OCTUBRE	2015	

Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria



ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO.	AÑO	2018.	UE/EEA	
DISTRIBUCIÓN	 POR	 PAISES	 SEGÚN	 TASA	 DE	 INCIDENCIA	 POR	
100.000	HABITANTES.		 Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria

European Centre for Disease Prevention and Control. Legionnaires’ disease. Annual epidemiological report for 2018. ECDC; 2020. 
 



ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	
UE/EEA	AÑO	2018	

Total	casos	U.E.:	11.298	casos	(	incidencia	del	1,9	/100.000	hab.)	

		

Incremento	del	6	%	sobre	2017	

El	71	%	de	los	casos	en	4	países:	Francia,	Italia,	España	y	Alemania	

El	91	%	[enen	mas	de	45	años	y	el	7,45	%	han	fallecido	

El	85	%	están	causados	por	Legionella	pneumophila	SG.	1		

El	57	%	de	los	casos	ocurrieron	de	junio	a	octubre	

La	relación	hombre	/	mujer	es	de	2,4	/	1	

Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria

https://atlas.ecdc.europa.eu/public/index.aspx?Dataset=27&HealthTopic=30 



NÚMERO	 DE	 CLUSTERS	 DE	 ENFERMEDAD	 DEL	 LEGIONARIO	
ASOCIADA	A	VIAJES	(TALD)	SEGÚN	LA	REGION	DE	DESTINO.	2015.	
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ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	ASOCIADA	A	
VIAJES	(TALD)	AÑO	2018.	UE/EEA	

Casos	TALD:	1.618,	que	representan	el	16	%	del	total	

		

Incremento	del	9	%	sobre	2017	

Se	han	declarado	177	clusters	

Italia,	Francia	y	España	acumulan	el	50%	de	las	visitas	

El	74	%	de	los	casos	los	declaran	5	países	(	Reino	Unido,	Alemania,	
Francia,	Holanda	e	Italia)		

El	78	%	estuvieron	en	hoteles,	el	7	%	en	campings,	el	6	%	en	
apartamentos	y	el	2	%	en	cruceros.	
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European Centre for Disease Prevention and Control. Legionnaires’ disease. Annual epidemiological report for 2018. ECDC; 2020. 
 



ü PÉRDIDA	DE	IMAGEN	Y	PRESTIGIO	
ü RECLAMACIONES	DE	CLIENTES	Y	FAMILIARES	
ü SANCIONES	POR	INCUMPLIMIENTO	DE	LA	NORMATIVA	
ü DESALOJO	O	CIERRE	DEL	HOTEL	
ü PÉRDIDA	DE	OCUPACIÓN	HOTELERA		
ü PÉRDIDA	DE	FACTURACIÓN		
ü GASTO	EN	PUBLICIDAD	PARA	CONTRARRESTAR	
ü PÉRDIDA	DE	EMPLEOS	
ü DETERIORO	DE	IMAGEN	DEL	DESTINO	O	LA	CIUDAD	
ü TENSION	Y	PROBLEMAS	CON	PROVEEDORES		

CONSECUENCIAS	DE	LA	LEGIONELOSIS	
EN	UN	HOTEL	

PÉRDIDA	DE	SALUD	Y	DE	VIDAS	HUMANAS	
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	EL	RIESGO	DE	LEGIONELOSIS	EN	
LOS	HOTELES	
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INSTALACIONES	DE	RIESGO	HABITUALES	EN	HOTELES	
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INSTALACIONES	DE	RIESGO	HABITUALES	EN	HOTELES	
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CÓMO	SE	TRANSMITE	LA	LEGIONELLA	EN	UN	HOTEL	?	
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Muestras	en	124	hoteles,	residencias	geriátricas	y	campings	(ACS	CON	ACUMULACIÓN	Y	RETORNO)	
Dra.	Rosa	Araujo	–	Dr.	Jordi	Dellunde.	Facultad	de	Biología.	Universitat	de	Barcelona	2003	-	2005	

¿	QUÉ	PASA	CON	LA	LEGIONELLA	EN	EL	AGUA	DE	
LOS	HOTELES	?	 Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria



Muestras	en	256	establecimientos.	Carlos	González	Alvado	–	Carmen	Pérez	Puigcerver.	Laboratorio	MICROSERVICES	2018	

En	 agua	 fría,	 sólo	 se	 detecta	 Legionella	 en	 menos	 del	 5	 %	 de	 hoteles,	 en	
concentraciones	bajas,	en	aguas	estancadas	y	con	dosis	bajas	de	desinfectante	

QUÉ	PASA	CON	LA	LEGIONELLA	EN	EL	AGUA	DE	
LOS	HOTELES	?	

58,14	
23,08	

17,65	

1,13	

RESULTADO	DE	ANALISIS	DE	LEGIONELLA	EN	A.C.S.	DE		
ALOJAMIENTOS	TURISTICOS	

NEGATIVO	

SG.	1	

SG.	2	-	16	

LEG.	SPP.	

Más	del	40	%	de	
hoteles	están	

colonizados	con	
Legionella	en	ACS	
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European Centre for Disease Prevention and Control. Legionnaires’ disease in Europe, 2015 ECDC 2017 

Distribución	de	las	muestras	posi[vas	de	Legionella	en	
instalaciones	idén[ca	a	las	muestras	clínicas	EU/EEA	2015	 Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria
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¿	Cuáles	son	los	puntos	de	riesgo	
de	Legionella	en	el	agua	caliente	
sanitaria	(ACS)	de	un	hotel	?	



ANTIGÜEDAD	DE	LA	INSTALACIÓN	

La	anTgüedad	del	hotel	no	es	un	factor	de	riesgo	determinante	
Lo	importante	es	el	mantenimiento	adecuado	desde	antes	de	la	inauguración	

HOTEL	 AÑO	APERTURA	 AÑO	PRIMER	
CASO/BROTE	

R.P.	 1971	 1973	
D.S.	 2003	 2008	
M.D.S.	 2003	 2004	
S.L.	 1981	 1987	
V.A.	 2006	 2009	

Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria



FASE	DE	CONSTRUCCIÓN	

Usar	siempre	agua	hiperclorada	a	través	de	un	depósito	intermedio	con	un	dosificador	
de	hipoclorito	sódico	

Si	la	Legionella	coloniza	en	la	red	de	
agua	durante	la	construcción,	ya	no	
desaparecerá	nunca	del	hotel	

Durante	la	fase	de	construcción	y	montaje	de	las	instalaciones,	excepto	durante	la	
realización	de	pruebas,	se	debe	evitar	mantener	el	agua	estancada	en	el	interior	de	
las	conducciones	hasta	su	puesta	en	marcha	definiTva.		
	
Las	conducciones	que	se	hayan	llenado	de	agua	para	pruebas	de	resistencia	y	de	
estanquidad	deben	vaciarse	al	finalizar	las	pruebas	
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AGUA	DE	APORTE	

La	 red	 de	 abastecimiento	 público	 de	 agua	 cumple	 con	 una	 calidad	 y	 posee	
desinfectante	residual.	(Es	suficiente	?)	
	
Sin	 embargo,	 el	 R.D.	 140/2003,	 de	 aguas	 de	 consumo	 no	 exige	 análisis	 de	
Legionella	
	
La	 nueva	DIRECTIVA	 EUROPEA	 2020/2184	 RELATIVA	 A	 LA	 CALIDAD	 DE	 LAS	
AGUAS	 DESTINADAS	 AL	 CONSUMO	 HUMANO	 incluye	 la	 determinación	 de	
Legionella	como	un	parámetro	de	vigilancia	microbiológica	

Real	Decreto	865/2003:	
	
“Su	nicho	ecológico	natural	(	de	la	Legionella	)	son	las	aguas	superficiales,	como	
lagos,	 ríos,	 estanques,	 formando	 parte	 de	 su	 flora	 bacteriana.	 Desde	 estos	
reservorios	 naturales	 la	 bacteria	 puede	 colonizar	 los	 sistemas	 de	
abastecimiento	de	las	ciudades	y,	a	través	de	la	red	de	distribución	de	agua,	
se	incorpora	a	los	sistemas	de	agua	sanitaria	(fría	o	caliente)”	
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ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	
TASAS	X	100.000	HAB.	AÑO	2015.		
COMUNIDADES	AUTONOMAS	-	ESPAÑA	
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ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO.	TASAS	POR	100.000	HABIT.	AÑO	2015	
CC.AA.		

¿	HAY	ALGUNA	EXPLICACIÓN	?	
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•  “	El	total	del	agua	consumida	en	
Lanzarote	y	Fuerteventura	es	hoy	desalada.	

•  En	Gran	Canaria,	el	86%	del	agua	para	
consumo	humano	es	desalada.	

•  En	Tenerife,	cada	vez	se	depende	más	de	
la	desalinización:	representa	el	47%	del	
consumo	en	los	hogares	anerfeños	“.	

•  Fuente:	
hzps://elpais.com/poli[ca/2018/01/20/actualidad/
1516475753_444638.html	

CALIDAD Y PROCEDENCIA DEL 
AGUA DE LAS ISLAS CANARIAS 



MATERIAL	DE	LAS	CONDUCCIONES	

Cobre	y	el	policloruro	de	vinilo	(PVC)	

Hierro	

Polie[leno	(PE),	Mul[capa	(PM-AL-PE)	y	Polipropileno	(PPR)	

Polibu[leno	(PB)	y	el	plomo	(no	autorizado)	

Acero	inoxidable	

MENOR	
COLONIZACIÓN	DE	

LEGIONELLA	

MAYOR	
COLONIZACIÓN	DE	

LEGIONELLA	
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ACUMULADORES	A.C.S.	

PURGAS	DEL	FONDO	DEL	ACUMULADOR	AL	MENOS	SEMANALES		

VOLUMEN	DE	ACUMULACIÓN	MÍNIMO	Y	VARIABLE	SEGÚN	LA	OCUPACIÓN	DEL	HOTEL	

MANTENER	SIEMPRE	LA	TEMPERATURA	POR	ENCIMA	DE	60	º	C	

SI	HAY	VARIOS,	CONECTADOS	EN	SERIE	PARA	SU	FUNCIONAMIENTO	Y	EN	PARALELO	
PARA	AISLAR	CADA	ACUMULADOR	POR	AVERIA	O	LIMPIEZA	O	BAJA	OCUPACIÓN	

PELIGRO	EN	ACUMULADORES	DE	ACS	POR	ENERGIA	SOLAR	O	AEROTERMIA	A	
TEMPERATURAS	SOBRE	30	-	40	ºC	

INTERCAMBIADORES	DE	PLACAS	SITUADOS	EN	EL	EXTERIOR	DEL	ACUMULADOR	

EN	CASO	DE	TERMOS	ELÉCTRICOS,	SIEMPRE	A	TEMPERATURAS	POR	ENCIMA	DE	60	ºC.	
Y	LA	DISTANCIA	HASTA	LOS	GRIFOS	DEBE	SER	CORTA	(	MENOS	DE	5	METROS)	PARA	
EVITAR	ESTANCAMIENTOS	DE	AGUA	
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RETORNO	A.C.S.	Y	PUNTOS	TERMINALES	

EL	RETORNO	DE	ACS	DEBE	FUNCIONAR	BIEN	EN	TODAS	LAS	HABITACIONES.		
NO	HAY	QUE	FIARSE	SÓLO	DEL	TERMÓMETRO	SITUADO	EN	EL	RETORNO	JUNTO	AL	
ACUMULADOR	

NO	SE	DEBE	DESCONECTAR	LA	BOMBA	DEL	RETORNO	DE	ACS	POR	LAS	NOCHES	

SE	DEBE	OBTENER	EL	AGUA	RÁPIDAMENTE	A	MÁS	DE	50	ºC	EN	PUNTOS	TERMINALES	
TRAS	30	–	60	“	EN	CUALQUIER	PUNTO	DEL	HOTEL	

LOS	SISTEMAS	DE	MEZCLADO	DE	AGUA	FRÍA	Y	CALIENTE	ENTRE	35	°C	–	45	°C	
AUMENTAN	EL	RIESGO	LEGIONELLA.	POR	ELLO,	LOS	TRAMOS	DE	TUBERÍA	DESDE	LA	
VÁLVULA	MEZCLADORA	HASTA	EL	GRIFO	NO	DEBERÍAN	TENER	UNA	LONGITUD	
SUPERIOR	A	5	M	O	UN	VOLUMEN	DE	AGUA	SUPERIOR	A	3	LITROS.	

Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria



TRAMOS	MUERTOS	Y	BY-PASS	

EVITAR	LAS	ZONAS	DE	ESTANCAMIENTO	DE	AGUA,	COMO	TUBERÍAS	DE	DESVIACIÓN	
(BY-PASS),	EQUIPOS	Y	APARATOS	EN	RESERVA,	TUBERÍAS	CON	FONDO	CIEGO,	ETC.		
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TEMPERATURA	DEL	A.C.S.	

La	medida	de	prevención	habitual	de	Legionella	en	ACS	es	la	elevación	de	la	
temperatura	del	agua	(	>	60	ºC	en	acumulación	y	>	50	ºC	en	puntos	terminales)	

Subir	la	temperatura	del	ACS,	siempre	no	asegura	la	ausencia	de	Legionella	
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CHOQUE	TÉRMICO	

Solo	se	alcanza	la	temperatura	en	acumulación	y	conducciones	montantes	y	retorno	
Inconvenientes:	costes	energé[cos,	daños	a	la	instalación,	quemaduras,…	

Algunas	Guías	recomiendan	la	desinfección	de	choque	térmico	en	presencia	de	casos	o	brotes,	en	
caso	de	contaminación	por	Legionella	o	de	forma	preven[va	
	
La	recomendación	de	realizar	un	choque	térmico	anual,	mensual	o	trimestral	como	medida	
prevenTva	no	Tene	ninguna	base	ciensfica.		
	
La	recolonización	aparecerá́	en	el	plazo	de	semanas	si	la	temperatura	de	recirculación	del	ACS	
vuelve	a	su	temperatura	base	de	50	ºC		
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El choque térmico preventivo: ¿provocando daños por fuego amigo? Sebastián Crespí, Biolinea. Expocida 2020. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0025775306722059 



HIPERECLORACIONES	REPETIDAS	

LA	LEGIONELLA	EN	UNA	RED	DE	A.C.S.	ES	IMPOSIBLE	DE	ERRADICAR,		
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UNE 100030:2017 Prevención y control de la proliferación y diseminación de Legionella en instalaciones. 



ANTES	DE	LA	DESINFECCIÓN	
Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria



EL	DIA	DE	LA	DESINFECCION	
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EL	DÍA	DESPUÉS	
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A	LOS	15	DIAS	
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AL	MES	
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¿ QUÉ HACEMOS ? 
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DOSIFICAR	CLORO	EN	CONTINUO		EN	ACS	

Dosificación	conTnua	de	cloro	(hipoclorito	sódico)	en	ACS	mediante	una	bomba	para	
alcanzar	los	niveles	deseados	de	cloro	residual	libre	(normalmente	entre	0,8	-	1	ppm).	

Problemas:	
	
•  Dificultad	para	alcanzar	niveles	estables	

de	cloro	por	la	temperatura	elevada	en	
ACS	

•  Corrosión	importante	de	las	tuberías	y	
acumuladores	

•  Formación	de	productos	potencialmente	
carcinogénicos	

•  Eficacia	limitada	porque	Legionella	se	
protege	en	el	interior	del	biofilm	y	de	
amebas	
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FILTROS	BACTERIANOS	

LOS	FILTROS	BACTERIANOS	EN	LOS	GRIFOS	SON	EFECTIVOS	AL	100	%	PERO	EN	
HOTELES	ES	DIFICIL	SU	USO	POR:		
	
•  ALARMA	DE	LOS	CLIENTES	
•  PRECIO	ELEVADO	
•  FACIL	COLMATACIÓN	
•  TENDENCIA	AL	ROBO	Y	VANDALISMO	
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OTROS	SISTEMAS	DESINFECTANTES	

PASTEURIZACION	EN	
CONTINUO		

RADIACION	ULTRAVIOLETA	 OZONO	

MONOCLORAMINAS	DIOXIDO	DE	CLORO	 IONIZACIÓN	COBRE	-	PLATA	
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PISCINAS	O	BAÑERAS	CON	RECIRCULACIÓN	DEL	AGUA	
Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria

EL RIESGO DE LOS SPAs 



RIESGO	DE	PROLIFERACIÓN	Y	DIFUSIÓN	DE	LEGIONELLA	

ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	SPAS	
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CONFIRMACION	DEL	RIESGO	DE	LEGIONELOSIS	

PREVALENCIA	DE	LEGIONELLA	EN	INSTALACIONES	DE	RIESGO	DE	
SEVILLA	EN	2010-2016.	Laboratorio	Municipal	de	Sevilla	(JJIbáñez,	
MJ	León,	MD	García,	MD	Navarro	y	E	Marín)	

23,1 

76,9 

PORCENTAJE DE CULTIVOS 
POSITIVOS DE LEGIONELLA EN SPAS. 

LONDRES 2013. n=147 

LEGIONELLA + 

LEGIONELLA - 
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CONFIRMACION	DEL	RIESGO	DE	LEGIONELOSIS	
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BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	
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BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

Fecha	 Incidencia	

03.01.2012	 Visita	de	Inspección	sanitaria	al	hotel	por	un	posible	caso	de	Legionelosis	en	un	cliente	
extranjero.	No	se	detectan	anomalías.	

11.01.2012	 Información	sobre	otros	posibles	casos	de	un	cliente	español	y	otro	británico	

12.01.2012	 Toma	de	7	muestras	de	agua	para	Legionella	en	diferentes	puntos	con	resultado	nega[vo	
en	cul[vo	

16.01.2012	 Tratamiento	de	limpieza	y	desinfección	de	brote	de	agua	potable	y	spa	(1ª	L+D)	

17.01.2012	 Auditoria	por	especialista	británico	que	considera	que	el	spa	no	es	la	fuente	del	brote	
porque	los	enfermos	no	han	usado	el	spa	

19.01.2012	 Alerta	sanitaria	en	Gran	Bretaña	y	TT.OO.	y	desalojo	de	los	clientes	británicos		

31.01.2012	 Toma	de	46	muestras	de	agua	y	biofilm	para	Legionella	con	PCR	posi[vo	en	14	

01.02.2012	 El	brote	salta	a	los	[tulares	de	prensa	y	Clausura	del	hotel	por	un	total	de	13	casos	
diagnos[cados	y	3	fallecidos	
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BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	
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TIPO	ENFERMO	 Nº	CASOS	
TRABAJADORES	 3	
TURISTAS	BELGICA	 1	
TURISTAS	REINO	UNIDO	 14	
TURISTAS	FRANCIA	 2	
TURISTAS	ESPAÑA	 1	
TOTAL		 21	

LIMPIADORA		
PULIDOR	DEL	SUELO	EXTERNO	
MÉDICO	DEL	HOTEL	

BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

CLIENTE	ESPAÑOL	

CLIENTE	FRANCES	

CLIENTE	BRITANICO	

CLIENTE	BELGA	

PERSONAL	HOTEL	

SITUACION EPIDEMIOLOGICA  10.02.2012 
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BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

Fecha	 Incidencia	

06.02.2012	 Primer	informe	de	ECDC-ELDSNET	

08.02.2012	 Resultado	de	9.600	ufc/L	de	Legionella	pneumophila	sg.1	en	el	agua	del	spa	

09.02.2012	 Nueva	limpieza	y	desinfección	(2ª	L+D)	de	todas	las	instalaciones.	Implementación	de	un	programa	de	
mantenimiento	con	mas	temperatura	en	ACS	y	mayor	desinfección	en	spa		

10.02.2012	 Reapertura	del	hotel	sin	saber	exactamente	la	fuente	del	brote	

13.03.2012	 Caso	en	cliente	español,	cierre	de	la	habitación	311	y	nueva	limpieza	y	desinfección	(3ª	L+D)	

12.04.2012	 Resultado	de	890	ufc/L	de	Legionella	pneumophila	sg.1	en	el	agua	del	spa	y	nueva	limpieza	y	
desinfección	en	el	spa	(4ª	L+D)	

02.05.2012	 Declaración	de	3	nuevos	casos	en	clientes	británicos,	resultado	de	5.300	ufc/L	de	Legionella	
pneumophila	sg.1	en	el	agua	del	spa	

03.05.2012	 Clausura	del	spa,	nueva	limpieza	y	desinfección	en	el	spa	(5ª	L+D)	y	cambio	a	de	bromo	a	cloro	

13.05.2012	 Reapertura	del	spa.	300	muestras	de	agua	potable,	fuentes	y	piscinas	son	nega[vas.		

24.05.2012	 Segundo	informe	de	ECDC-ELDSNET	con	25	casos	y	6	fallecidos.		
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BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

JULIO	
2012	
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TIPO	ENFERMO	 Nº	CASOS	
TRABAJADORES	 5	
TURISTAS	BELGICA	 6	
TURISTAS	REINO	UNIDO	 16	
TURISTAS	FRANCIA	 2	
TURISTAS	ESPAÑA	 11	
TOTAL		 40	

LIMPIADORA		
PULIDOR	DEL	SUELO	EXTERNO	

MÉDICO	DEL	HOTEL	
CAMARERO	BAR	HALL	
REPARTIDOR	QUÍMICOS	

BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	
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BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

Fecha	 Incidencia	

02.07.2012	 Se	declaran	15	casos	mas	(	4	belgas,	9	españoles	y	2	empleados)	

03.07.2012	 Clausura	del	hotel,	nueva	limpieza	y	desinfección	(	6ª	L+D)	

04.07.2012	 Tercer	informe	de	ECDC-ELDSNET	

06.07.2012	 Visita	de	técnicos	y	expertos	europeos	de	ECDC	al	hotel	

11.07.2012	 Cuarto	informe	de	ECDC-ELDSNET	en	el	que	se	responsabiliza	al	spa	como	fuente	del	brote	

14.07.2012	 Reapertura	del	hotel	y	cierre	del	spa	

RESUMEN	 40	casos	(	35	clientes	y	5	empleados)	y	6	fallecidos	
Pérdida	de	puestos	de	trabajo	
Deterioro	de	la	imagen	del	hotel	y	del	des[no	turís[co	
Pérdidas	económicas	del	hotel	por	cierres	y	desalojos	
Costes	económicos	de	la	administración	en	la	ges[ón	del	brote	
Costes	económicos	del	establecimiento	para	mejorar	y	subsanar	anomalías		
Lecciones	para	aprender	
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INSTALACIONES	DE	RIESGO:	AGUA	CALIENTE	SANITARIA,	SPA	O	UNA	FUENTE	
ORNAMENTAL	DE	LA	CALLE	

EL	MÉDICO,	EL	PULIDOR	Y	EL	REPARTIDOR	NO	SE	HABIAN	DUCHADO	EN	EL	HOTEL	NI	
HABIAN	VISITADO	EL	SPA	

TODOS	LOS	CLIENTES	ENFERMOS	HABIAN	ESTADO	EN	EL	HALL	

EL	REPARTIDOR	DEL	CLORO	BAJÓ	DE	LA	FURGONETA,	SE	FUMÓ	UN	CIGARRILLO	EN	LA	
ENTRADA	DEL	ALMACEN,	ENTREGÓ	LAS	GARRAFAS	Y	SE	FUÉ	

BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

LA	MAYORIA	DE	LOS	ENFERMOS	NO	HABIAN	VISITADO	EL	SPA	(	SÓLO	6	)	

EL	CAMARERO	TRABAJABA	EN	EL	BAR	DEL	HALL	Y	LA	LIMPIADORA	LIMPIABA	EL	HALL	
HABITUALMENTE	

NO	SE	DECLARARON	OTROS	CASOS	EN	PERSONAS	SIN	RELACIÓN	CON	EL	HOTEL	
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El	SPA	TENIA	UN	VASO	CENTRAL	CON	DIFUSORES	Y	CHORROS	Y	DOS	JACUZZIS	
CIRCULARES	INCLUIDOS	EN	EL	VASO	Y	SE	SITUA	EN	EL	PRIMER	SOTANO	(	BAJO	EL	HALL)	

SISTEMA	DE	VENTILACION	CON	EQUIPO	DE	DESHUMIDIFICACION	QUE	EXPULSABA	EL	
AIRE	EN	UN	LATERAL	DEL	EDIFICIO	(	JUNTO	ENTRADA	DE	MERCANCIAS	)	

EXISTENCIA	DE	UN	PRISMA	DE	CRISTAL	(DIAMANTE)	QUE	EMERGE	HACIA	EL	HALL	
PARA	VISUALIZAR	EL	SPA	DESDE	ARRIBA	

BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	
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BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	
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BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

SALIDA AGUA FONDO DEL VASO DEL SPA Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria



BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

PERFORACION DE LA 
PARED DE GRADA DEL SPA 
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BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

PRUEBA DE HUMO PRISMA HALL Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria



BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

PRUEBA DE HUMO SALIDA LATERAL Control de Plagas · Prevención de Legionella · Seguridad Alimentaria



EN	EL	AGUA	DEL	SPA,	
	
LEGIONELLA	PNEUMOPHILA	SEROGRUPO	1	ALLENTOWN/FRANCE	ST	23	

EN	VARIOS	ENFERMOS,	
		
LEGIONELLA	PNEUMOPHILA	SEROGRUPO	1	ALLENTOWN/FRANCE	ST	23	

BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

CONFIRMACIÓN MICROBIOLÓGICA 

IDENTIDAD	GENOTIPICA	Y	FENOTIPICA	DE	LA	BACTERIA	EN	
LOS	ENFERMOS	Y	EL	AGUA	DEL	SPA	
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BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	

RESOLUCIÓN DEL PROBLEMA: 
 
-  Reconstrucción del spa con eliminación de cámaras de agua estancada 
-  Instalación de una nueva filtración más potente 
-  Instalación de un nuevo sistema de deshumidificación y ventilación  
-  Nuevo sistema de desinfección con hipoclorito sódico y control de pH 
-  Desinfección complementaria con radiación ultravioleta 
-  Mejoras en la instalación de la red de agua interior del hotel 
-  Control analítico mensual de Legionella del agua del spa con resultados 

negativos desde entonces  
-  Limpieza y desinfección periódica con biodispersante 
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BROTE	DE	ENFERMEDAD	DEL	LEGIONARIO	EN	UN	HOTEL	DE	CALPE		
DICIEMBRE	2011	–	JULIO	2012	
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Muchas	gracias	


