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1. INTRODUCCION .

En México existen muchos establecimientos dedicados al procesamiento de la
carne, compitiendo por un mismos mercado, las pequefias y grandes industrias,
hasta empresas transnacionales, es por ello que la naturaleza competitiva-de los
negocios hoy en dia no se puede dejar de-lado la  sanitizacion, “en . las-
instalaciones y equipo, debido a la gran gama ' de microorganismos. que
encontrumos en todas partes los cuales pueden contaminar a los productos
alimenticios, ya sea en crudo o bien procesados.

Para poder producir alimentos que no causen dafio a la salud del consumidor,
es importante que las plantas procesadoras implementen opeéraciones. de
limpieza y desinfeccion, considerdndolo como parte esencial de la produccidn
de alimentos y la eficiencia con la que se realizan estas operaciones permiten
obtener un producto final inocuo que cumpla con la calidad que enmarcan las
regulaciones sanitarias decrctados por la Secretaria de Salud.

Es por ello que en ¢l presente trabajo, se abordan los puntos principales para
planificar de forma especifica Procedimientos Operacionales Estandarizados, el
cual deberi adaptarse a factores ambientales (tipo de suciedad a eliminar, tipo
de superficie a limpiar y desinfectar, caracteristicas del agua, etc)
operacionales (accidon mecanica, concentracidn, temperatura y tiempo al que se
utilizan los productos, etc) y asi personalizar !os programas de higienizacién de
cada planta en particular.

La higicne en planta no se da solamente por el hecho de limpiar y desinfectar
sino por el hecho de no contaminar, por cllo la capacitacién sanitaria del
personal es importante para fomentar una adecuada cultura sanitaria en el
personal, por lo que se enfatiza en la formaciéon del personal, mediante un

programa de capacitacion.




II. OBJETIVOS:

OBJETIVO GENERAL
Proporcionar los elementos tedricos recientes . para plarﬁﬁcar los
procedimientos de limpieza v desinfeccién del equipo’: e: mstalncxones de la

industria pro¢cesadora de cames.

OBJETIVOS PARTICULARES

Conocer los pnncnpales detergentes y desmfectantes que se unhzan en las
faenas dc hxgxcmzacnon. S

Proponer la plamfc cxon de los procedimientos de hlgxenuacxon.

Puntuahzar com se hace la evaluacioén de la h1g1em7 cn»

Indncar como se puede tormular el programa de capacxtacxon del pexsoral

[F]




HI. IMPORTANCIA DEL PROGRAMA DE HIGIENIZACION
DE LAS [INSTALACIONES Y EQUIPO DE LA INDUSTRIA
PROCESADORA DE CARNES.

La limpieza y/o desinfeccion ineticiente de las instalaciones y equipo, puede
ocasionar que se transmitan microorganismos dafinos a los productos carnicos,
contaminando el producto. Esto perjudica la reputacion de la empresa y si los
clientes no estdn satisfechos con el producto, terminan por dejar de comprarlo.
Ademas las autoridades de salubridad aplicarian una sancién a la empresa que
no cumpla con la normatividad, en casos graves, llegaria hasta la clausura del

establecimiento.(5,20,29,33)

Por lo anterior a continuacion se exponen las razones por las que se limpian y
desinfectan el equipo y las instalaciones de la industria procesadora de carnes:

1. Eliminar los residuos de carme, grasa y otras suciedadés

Evitar posibles deterioros de los alimentos y reducxr la't de,bactérﬁas

-
responsables de intoxicaciones alimentarias.

3. Impedir la contaminaciéon de los productos, lo que “ec
su vida comercial. e

insaluble.
5. Crearun entormo hmplo v ordenado
6. Favorecer altos estandare 3

satisfaccién del personal en

Reducir las averias de maq TR :
Evitar.infeccién o im'oxica‘cion 33 ’36 39 40) ~
Algunas fuentes de contammacxon mas comunes en‘los allmentos. se presentan
en el Cuadro No.l; tanto: las que representan riesgos - bioldgicos, fisicos y
quimicos.(25.28,35,42) RN .

W

TESIS CON
FALLA DE OuiGEN

~




Cuadro No.!. Algunos riesgos biologicos, quimicos y fisicos asociados con la

produccién de alimentos.
Riecsgo Biolégico | Riesgo Fisico Riesgo Quimico
Salmonella sp | Fragmentos metalicos Pesticidas
Shigella Particulas de vidrio Herbicidas
Exfoliantes

Piedras

Virus Hepetitis A
Astillas de Madera

Clostridium perfiringens

Hormonas del
crecimiento
Cabello Antibioticos
Goma de mascar Aditivos alimentarios
Telas adhesivas Coadyuvantes del

Vibrio cholerae
Sraphviococcus aureus
Bacillus cereus

Insectos (moscas, Coiillas de cigarro

l cucarachas)
I
{

;
!‘ proceso
Trichinellu spiralis i Agujas Lubricantes
Campvlobucrer ! Tapas de boligratos Pinturas
Escherichia coli i Joveria Limpiadores
Giardia luamblia i Botones Agentes sanitizantes
¥
|

Roedores (excretas) ! Hojuelas de pintura
| Envoltura de comestibles
Fuente: Mora P. (2000).Saneamicnto basico en instalaciones v equipo. Revista: Ciirnicos y

Licteos Mexicanos. Vol. 13, N.5.

Se incluyen. a continuacién, algunos términos que se utilizaran durante el
desarrollo de este tema:

Calidad: Conjunto de propiedades y caracteristicas inherentes a una cosa que
permita apreciarla como igual, mejor o peor entre las unidades de un producto.
(16) :

Contaminante: Materia indeseable entre las que. se. incluyen sustancias o
microorganismos que hacen que la carne, sus productos'y subproductos, no
sean aprobados para ¢! consumo humano.(27,34,37)

Desinfecciéon: Comprende los procesos implicados en la destruccién de la
mayoria de los microorganismos de las superficies a niveles aceptables, pero no
necesariamente comprende las esporas bacterianas.(11,25,37,40)




Equipo sanitario: Aquel equipo disefiado pdra Facxlltar ]as laborcs de hmpn_za v
saneamiento.(27.34)

Higiene: Todas las medxdas necesarias .para garantlzar la samdad ‘e mocundad
de los productos en todas las. fases del proceso de fabncacxon hasta su consumo
final.(25,37.40) : ST

Higierxi?tlciéﬁ' ‘Se rehere cspc.mhcamen!c tzmto a- Iunpleza “como -ala
desinfeccién de ‘un drca; o equipo, para reducir‘la: poblacxom.s mlcrobna.nas y
dejar el area libre: de bactenas causantes de enfermedad (] 1 .:])* i

nglcmzame- Sustancxa que reduce el nimero de mlcroorgamsmos a un mv&.l
aceptablc (el término se asocxa con desmfe;tante) (] i, S) :

lnocuo. Aquello que no hace o causa daﬁo a Ia salud ("5,.:4)

Lxmpleza. con_)unto de procedxmxemos p.xra ellmma ) toda sumedad de las

superficies.(34,37,40)

Microorganismos ~ patégenos: - Microorganismo - ‘capaz’ causar:’ alguna

enfermedad.(27.34)

Planta industrializadora: Establemmxento que: procesa las parte comestlbles de
los animales hasta transformarias en productos alu’ncnncxos (25)

Sanidad: Conjunto de servicios para preservar la salud pubhca (

Sanitizacién: Conjunto de procedimientos que tiene por objerciz e!:x“macxo..
de agentes patégenos. Los procedimientos de limpieza. .y’ desinfecciéon deben
estar por escrito v deben describir los lugares.. Erecuencxa de lavado' y
especificar claramente qué detergentes Vv desmtectantes son' nec"sanos para
cada area o aplicacion (25). :

Suciedad: Todo residuo alimenticio indeseable, r.anto de naturaleza orgarucn,
como morgamca que permanece en el eqmpo y otras superﬁcu:s de- la
fabrica.(11,25) :

w
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IV. INSTALACIONES Y EQUIPO DE LA INDUSTRIA
PROCESADORA DE CARNES.

4. 1.INSTALACIONES

El disefio higiénico de las dreas donde se manipulan alimentos esta relacionado
directamente con la prevencidn de riesgos microbianos. Esto implica evitar la
contaminacién del producto. eliminar la multiplicacién y la difusién de los
microorganismos en el ambiente. La Norma Oficial Mexicana 120 SSA 1-1994
especifica sobre los materiales que se deben utilizar, tipo de construccién y
disefio de edificios para las plantas procesadoras de alimentos, que facilitan el

saneamiento.(2,16.22,24,27)

4.1.1. Paredes, pisos y techos

Las paredes deben tener superficies lisas, continuas, impermeables sin dangulos,
ni bordes para que sean accesibles 2 la limpieza. La unién de estas paredes con
el piso no deben ser en dngulo recto sino redondeadas y selladas a prueba de
agua (acabado sanitario) para tacilitar la limpieza. Para recubrir las paredes del
drea de proceso y los almacenes que asi lo requieran., se recomienda losea,
cerdmica, azulejo, mosaico, !aminas de P.V.C. o pinturas como la acrilica. la
vinilica, la alquidica u otras que confieran una superficie lisa ¢ impermeable.
Se recomienda la aplicacion de pintura de colores claros con la finalidad de
facilitar la supervision de la limpieza.(18,21.31,36)

Los pisos deben tener una superficic lisa pero no resbalosa, con grietas o
uniones selladas. impermeables, sin ranuras, ni borde con una pendiente
minima del 2%. Los pisos cualquiera que sea su tipo, no deben formar angulo
recto con la pared, la unidn con esta debe ser curva para facilitar la limpieza y
evitar la acumulacidn de suciedad en la que pueden alojarse y proliferar
cualquier microorganismo. (11,34.36)

Los techos pueden ser planos horizontales o planos inclinados, la alwura
depende de las dimensiones de los equipos se recomienda que no sea mecnor a
los 3 metros en las dreas de trabajo. Cuando la altura del techo sea excesiva, se
puede colocar falso plafon con algunas condiciones: entre el falso plafén y el

techo conservar una altura minima de 1.80 metros.(21.,22,27.36)
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4.1.2. Tuberias y desagiies

Las tuberias verticales no deben estar pegadas a las paredes., sino sltuadas a una
distancia de 4 cm, al menos para facilitar su limpieza.”Nunca:se deben:instalar
tuberias encima de la linea de movimiento del producto porque pueden’ gotear y
acumular polvo. Cuando ocurra una obstruccion, debe. infc se_ al;supervisor
o - al  administrador, y corregirse mmedxatamente . descompostura.

(25.26,31,36,41)

ratamiento: del
a‘industria“entren

Desagﬁes'

al sistema local de drenaje. (.a)

El drenaje inadecuado puede:
1. Contaminar el agua.
2. Contaminar los comestibles por goteo de’tubos’

3. Contaminar el equipo.
4. Atraer moscas y oOlros msecto;,
alimentos.(3,18)
Los canales de desaglie y a]cantanllas deben: ‘ser accesible
limpiar y desinfectar, ademds de. estar provistas;:de: proteccxones, pam evitar
fauna nociva, y garantizar que no se perciban malos olorcs (18,.:6..:7) :

: ,contaminan los

$.1.3.Ventilacion e {luminacién

La nave de trabajo debe estar previsia la renovacién del aire; como minimo a
razén de seis veces por hora. Si se dispone tnicamente. de ventilacién natural a
expensas de ventanas y claraboyas en determinadas condlcxones climdticas
podria presentarse condensacion.(30)

La ventilacion se realiza con el fin de que:
1. Pueda expelerse el aire que se ha vuclto caliente, acre, hitmedo, grasoso.

humoso, etc.
2. Evitar que se depositen pequefias gotas de humedad (agua de

5
condensacién) en los muros y en los techos, para que la humedad, no
fomente el desarrollo de los hongos, los cuales quedan suspendidos en el

aire.(16,20,21)
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El numero de ventanas debe ser el minimo necesario para ventilacién,: con
marcos inclinados por lo menos 20° hacia el exterior, cubiertas de malla contra
insectos. Las puertas especmlmente las dobles pueden ser prowstas de cortinas
de aire que impidan la entrada de moscas.(24) . :

La temperatura ambiental éptima es de 134°C en dreas de p‘roceéamiento.
pudiéndose adecuar con aire acondicionado. A falta de este debe procur..trsc
que la temperatura no sea mayor a 20- 21°C . (31,41) R :

Iluminacién: Una buena iluminacién es particularmente necesaria, ya:que:la
suciedad se vuelve mas notable. La iluminacién natural o a.rtmcxal debc ser luz
blanca neutra, para no alterar los colores. (7,34,37) .

La intensidad no serd inferior a:

540 Jux (50 bujias pie) en todos los puntos de verificacién.
220 lux (20 bujias pie) en dreas de procesamiento.

110 lux (10 bujias pie) en otras dreas. (36,37)

4.1.4.Areas de almacenamiento

Las dareas destinadas para almacenamiento. deben estar separadas del drea de
proceso y asignarse las que son para: materias primas; utensilios y equipo para
ltmpieza, para la basura, cada una de’ &stas. dreas.recibird una. ubicacién
estratégica.(29) .

4.2. EQUIPO .

Se enticnde por cquipo a todo artcfacto empleado para la obtencidn, proceso y
almacenaje del producto. El equipo empleado para el manejo y preparaciéon de
los productos camicos debe estar instalado de tal forma que, entre los equipos
v las paredes debe dejarse un espacio libre que se recomienda sea como
minimo de 40 cm.(3,33,36)

Las caracteristicas a observar en el equipo son las siguientes:

e DMaterial del que esta hecho, que debe ser impermeable. anticorrosivo,
inoxidable, liso. sin esquinas o bordes. de union. resistente al lavado v a los
desinfectantes ¥ en su caso a la esterilizacién, en el caso de estar soldados,

\.
- 8

X

kY
B 1



Ly

la’ soldadura deberd estar perfectamente pulida para evilar sitios de
algnacenaje de materia organica y microorganismos. El acero inoxidable es
el material mas adecuado para el manejo de la came y sus productos,
especialmente para las superficies que contactan de forma directa. El estafio,
zine, cobre, bronce, latén y aluminio no son recomendables porque son
atacados facilmente por dcidos del producto y por los desinfectantes. Los
oxidos de cobre y aluminio causan manchas verdes en las carnes. (3.41)

Capacidad, en relacién a la materia prima, producto en proceso y producto

terminado.
Funcionalidad: es importante verificar constantes de operacién (cuando se
requiera), como temperaturas, tiempos presiones y otras.
Distribuciéon. Es importante si ¢std o no separado por zonas o dareas de
acuerdo a las necesidades de los diferentes procesos, de tal manera que

permita evitar los problemas derivados de la contaminacién : cruzada.

(3,14.27)



V. DETERGENTES
5.1. COMPOSICION Y FUNCION DE LOS DETERGENTES

Los detergentes (también conocidos c¢omo agentes humectantes o
tensioactivos), son sustancias limpiadoras que actuando con el agua, ¥y pueden
eliminar la suciedad adherida a superficies. Los detergentes pueden utilizarse
en forma de pastillas, polvos, copos o liquidos. Las formulas de detergentes
estan elaboradas de distintas sustancias quimicas, cada una de las cuales
contribuye a las propiedades buscadas en el detergente. (10,30)

El detergente ideal deberia:
1. Ser ficilmente soluble en agua a la temperatura necesaria.
No ser corrosivo para las superficies del equipo.

-
3. Carecer de accidn irritante sobre la piel y los ojos ¥ no ser téxico.

4. Inodoro.

5. Biodegradable

6. De empleo econémico; el precio mas bajo por unidad de volumen puede

no corresponder necesariamente al que  resulta de empleo mas

econémico.
7. Enjuagarse ficilmente. de forma que no queden restos adheridos a las
superticies limpias.
8. Estables durante los periodos de almacenamiento largo.(10,11,22
Notese que no se espera que los detergentes posean propiedades bacterizidas; si
bien algunos los tienen el la practica. Los detergentes sélo preparan la
superticie a limpiar. reblandeciendo la suciedad para una eliminacidon por
friccion con cepillos, esponjas, fibras, ete. Los detergentes eliminan fisicamente
un gran nimero de bacterias durante la limipieza lo que facilita la desinteccicn
posterior.(10.37)

A continuacioén se da una breve explicaciéon de los diferentes mecanismos y la
funcion principal de los formulaciones de los detergentes.

5.1.1.Humectacion

Las fuerzas de atraccion entre las moléculas de un liquido, dan origen a lo que
se llama tension superficial .del” liquido en particular. El fenémeno fisico
observable es la resistencia del liquido a extenderse sobre una superficie
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sélida.(1,27,34). - A continuaciéon ‘se muestra en la FIG. . 1, los. tipos de
humectacién, los cuales son: ninguna humectacion, humectacion parcial ¥

humectacion total.

FIG.1 Tipos de humectacion.
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e A ; )

= === //// ZE TR

Fuente: Aja. (1995). Lumpiezn v Desinteccion en la industna camica. Secretana de Agncultum, Ganaderia y Desarrollo
Rural. Federacion de Colegios ¥ Asociaciones de Médicos Vetennanios Zooteciustas de México A.C. México.

El agua es el liquido utilizado en las operaciones de limpieza, por lo que si las
fuerzas atractivas entre las moléculas de agua y una superficie sdlida no son
suficientes para contrarrestar la tension superficial del agua. esa superficie no
sera humedecida. Por que deben agregarse detergentes los cuales bajan la
tension superficial del agua, facilitan Ja penetracién de la solucién a la
superficies que se van a limpiar, permiticndo asi la humectacion.(1.10) La
F1G.2, muesira la orientacion de las moléculas de un detergente en una gota de

agua.

FI1G.2 Oricntacién de las moléculas de un detergente en una gota de agua

deria v D

Fuente: Aja. (1995). Lt en la carmuca. Secretana de Ag
Rural. Federacion de Colegios y Asoum:mncs de Medicos Vetennanos Zootecnistas de Ménico A. C. Mexico.
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La tension superficial se mide en -dinas/em. La FIG.3, ejemplifica el
comportamiento en superficies y poros, de -algunas sustancias liquidas, de
acuerdo a sus tcnsiones particulares. Estas son, el agua, la leche , la cerveza y el
agua con un detergente para disminuir su tension superficial; la concentracion
en agua del detergente es del 1| %.(1)

F1G.3 Comportamiento de hqmdos con una distinta tension superticial

Aty

oo - e T
“ v-r"\'ur x\-w-o-'t

Fuente: Ajs. (1995). Li w b f on en la cimica. S 1a de A G derta v Desarrollo
Rural, Federncion de Culcn.m.\ A R e de Meénico A.C. México.

Los detergentes bajan la tension superticial del agua, por lo tanto, facilitan la
penetracion de la solucion en las superficies que se van a limpiar (instalaciones
0 equipo). Otra ventaja es que al bajar la tension supertficial del agua, los
detergentes se enjuagan con mayor facilidad, disminuyvendo tiempos dec

enjuague y ahorrando agua.(1,23,40)

5.1.2. Emulsificacion

Es el método por el cual se rompen las grasas y aceites, en particulas pequefias
(micelas) y se mantienen en suspension en cl agua, evitando que se vuelvan a
unir unas con otras. Para efectuar una emulsificacion se requiere de agitaciéon y
del uso de agentes emulsificantes (o dispersantes).(1.11,18,24,40)

Cada micela o particula tiene una pelicula superficial del agente emulsificante,
con el grupo oleofilico orientado hacia la fase oleosa y el grupo hidrofilico en
la fase acuosa. Se muestra a continuacion en la FIG. 4.
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FIG. 4 Gota de aceite emulsionada

Fuente: Aja. (1995). Limpiezn y Desinteccion en ia industria cimica. ia de Agr G ia v
Desurrollo Rural. Federacion de Colegios y Asocisciones de Médicos Vererinarios Z de Meéxi AC. Meéxi

5.1.3.Accidon detergente
Es la accion conjunta de la humectacion vy la emulsificacion. El mecanismo de
esta accidn se encuentra constituido por los siguientes pasos:

a) La adsorcion del detergente, en las superficies solldas perrrute
humectarlas con el agua y la pelicula de grasa se desprende..

b) Las pequefias gotas de grasa, aceite u otras pa.rnculas, acto: segmdo son
emulsionadas y arrastradas por el agua de limpieza (1 )

Esto se visualiza en la FIG 3:

FIG.3 Accidn detergente -

Peiliote v Acelte
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Fumnte: Aja.{1995). L ~
Rural. Federncion de Colegios v

v Desinge on en a i camuca. SecTetana de Agicul G in v D
Asocinci de Medicos Vi ios Z. i de Meéxico A.C. Méxd

S.1.4.Suspensién
Las particulas insolubles de sucicdad son retenidas en la solucion. Esta accidn
se debe a la formacion de fuerzas mas poderosas entre el material ensuciante y

3
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la solucion detergente que entre dicho, material y la superficie a limpiarse. Las
particulas suspendidas se remueven ficilmente.del las spperﬁcigs.(l 1,34,40)

5.1.5. Dispersion % 3
Las particulas de suciedad son rotas ‘en ﬁ'acmom.s pequenas mdxv:duales y son

facilmente removidas y suspendldas (.:4)

5.1.6. Secuestrantes i .

Los agentes secuestrantes se adicionan a  los detergentes para evitar la
precipitacion de sales (calcio y magnesio), para que no se formen costras
insolubles. Los cuales deben ajustarse de acuerdo con el grado de dureza del
agua.(14,18)

Agentes secuestrantes inorganicos. Como secuestrantes se emplean los
polifosfatos. De los cualcs ¢l pirofosfato tetrasédico es barato y muy empleado,

siendo mejor secuestrante del magnesio que del calcio. E! tripolifosfato sadico
v el tetratostato sddico eliminan iones de calcio y magnesio del agua, formando
un complejo, sin originar una precipitacidn perjudicial de fostatos de calcio ¥
magnesio.

En los detergentes incorrectamente formulados. los polifostatos, sobre todo a
temperaturas altas. pierden su poder secuestrante debido a que en solucién se
convierte en compuestos mas sencillos; ortofosfatos, que son secuestrantes de
escaso poder .El hexametafosfato sddico es el menos estable de los polifostfato,
es el mejor agente secuestrante de calcio pero mucho menos eficaz frente al
magnesio.(11,24,37)

Agenres secyestrantes organicos llamados también agentes quelantes, son el
acido etilendiaminotetra-acético (EDTA) y el acido nitriloacético (NTA), sus
sales sddica y potasicas.(31)

5.1.7. Saponificacion

Es la reaccion quimica entre un alcali fuerte ¥ una grasa, que da como resultado
un jabén soluble. Generalmente, esta reaccidn se lleva a cabo a temperaturas
elevadas. Como se ha mencionado, las grasas son insolubles en agua.y esia
reaccidn las convierte en sustancms solubles.(15.36,37)
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5.1.8. Floculante .
Formacién de dispersiones coloidales de un material que es parcialmente

soluble, se debe a la accion de materiales alcalinos en depésitos proteicos. Son
agentes que evitan la redeposicion de las: pamculas remmovidas durante la
accién limpiadora del producto.(15,36, .:7)

5.1.9. Enjuagables : : :
Es la habilidad del detergente de ser remov:do con facxhdad de la superficie

con la minima cantidad de residuo. (15 33 37)

5.1.10. Inibidores de Ja corrosion.
Puede incluirse como agente de limpieza, metasilicato sédico, especialmente

cuando se limpian metales sensilbles, como 2! aluminio.(11)

Muchos de los detergentes usados en la industria de carnica, contienen
difercntes ingredientes combinados para obtener formulaciones equilibradas de

detergentes.(11)
5.2.CLASIFICACION DE LOS DETERGENTES

Los detergentes se emplean generalmente como agentes de limpieza mas que
como desinfectantes, por lo que se mencionaran como productos limpiadores.
La naturaleza del trabajo y la limpieza a efictuarse deben servir como guia para
la eleccion del agente limpiador que se debe utilizar. Los detergentes se

clasifican en (34):

1. Agentes de superficie activa: anidnicos, no aniénicos, cationicos ¥

anfotericos.
2. Alcalinos, acidos y polifosfatos. (10,15,41)

Uno de los criterios de clasificacion, se basa en la carga ionica presente en la
porcion oleofilica del agente, una vez que se le ha disuelto en agua y se tienen:

5.2.1. Anidnicos (jabén coman): Producen idénes con carga eléctrica negativa
en solucién por ejemplo, el jabon y la mayoria de los detergentes (10) EI
grupo hidrofdbico consta de una cadena de hidrocarburos y el grupo hidrofilico
estd constituida por un grupo sulfato o un grupo sulfonato. Los cationes son por
lo general idnes inorgdnicos de sodio 6 pouasip.(1.11,27)
A}
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Se denomina jabén al producto que se obtiene de la neutralizacion, mediante
dlcalis de los acidos grasos que contiene una cadena de 10 a 18 atomos de
carbono. La composicion de su molécula comprende dos porciones; una cadena
larga carbonatada que es soluble en aceite (grupo oleofilico) unida a un ién
carboxilato soluble en agua (grupo hidrofilico). Esta estructura molecular les
permite _a los jabones tener acciones humectantes y emulsionantes, que

determinan su poder detergente.(1,19.23.28)

El niumero de dtomos de carbono de la cadena, da a estas sales condiciones de
jabones o no. Cadena hidrocarbonada con menos de 10 dgtomos de carbono.-no
causa la emulsificacion del aceite. Si el nimero de dtomos supera a los 18, la
sal es insoluble en agua y no forma una solucién coloidal suﬁcxentemente
concentrada.

- Los jabones comunes son frecuentemente sales de sodio.

- Las aguas duras que contienen iones calcio, magnesio o hierro,
precipitan  estas sales de dcidos organicos, limitando - su  accidn
detergente, por lo que es necesario afiadir polifostatos para que-formen
con los idnes de calcio y magnesio complejos solubles. Los detergentes
de este tipo se utilizan para eliminar suciedades procedentes de hpldos Y
proteinas. g
Producen depasitos que hacen necesario un mayor consumo’ de agua, en
el enjuague. Pl
- Son altamente degradables.
- Su principal efecto es por emulsificacion de las grasas, por: lo tanto debe

hacer espuma y enjuagarse a conciencia :

- Las espumas son insolubles en medio acido

- Presentan buen poder humectante y dispersante.

- Se emplean para limpicza dec locales, equipoc ¥ vehxculos, tamblen para
lavado de ropa y manos.(19,28,23) L

5.2.2. Catidnicos (detergentes). Producen idnes positivos, cuentan con buenas
propiedades humectantes. emulsionantes y de formacién de espuma.(36) E!
grupo hidrofilico es el nitrégeno cabeza de una sal de amonio cuaternario, que
tiene una carga positiva, mientras que el grupo oleofilico estd constituido por
radicales orgdnicos de distinta longitud adosados a él. El i6n negativo que
equilibra a Ia carga en la molécula es un anién cloruro o bromuro.(23.27,32,)
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Los detergentes catiénicos mis importantes son: cloruro de benzalconio,
cloruro de citilpiridino, cloruro dé bencetonio y ¢l cloruro de metil
bencetonio.(9)

Los detergentes catidonicos inhiben la respiracion o produccion dcida de los
microorganismos Gram positivos o Gram negativos, por lo que  inhiben su
metabolismo. Actiian ademds sobre algunas enzimas bactenanas inhibiendo
- procesos metabélicos bacterianos como la glucdlisis. :

- Son usados con frecuencia como antisépticos.

- Son poderosos contra Gram positivos, pero son menos eficientes contra
gérmenes Gram negativos. Tienen poco efecto contra virus' y carece de
accion fungicida. i

- No son de olores fuertes, ni son corrosivos.

- Son estables al calor

- Son incompatibles con las aguas duras

- Se pueden utilizar en tapetes sanitarios.

- Para uso general se puede aplicar a la concentracxon del ]0%, para
desinfeccion de empacadoras de carne

- Generalmente son utilizados en combinacién con otros desmfectantes
como yodo y fenoles gracias a su accién detergente. -

- Cuando se utilice un cuaternario de amonio m.medlatamente despues de
un jabén, es mdtspensable hacer un lavado a fondo.para’ evitar:todos los
residuos ya que su ién hidréfilo con carga posxnva neutralizaria la carga
negativa del jabdn.(24,32,38)

5.2.3. No ionicos (povidoaa): En solucién no producen carga eléctrica.(10)
Son los que acthian como detergentes anidnicos o catidnicos de acuerdo con el
pH (dcido o alcalino) de la solucion. Son emulsionantes poderosos 2 !os que no
afecta el agua dura y varia en sus caracteristicas espumantes. Muchos son muy
solubles en agua » se emplean principalmente como detergentes
liquidos.(5.10,11,16,38)

5.2.4. Anféteros: Se presentan en solucién como catiénicos o aniénicos
dependiendo del pH. Un ejemplo es la dodecil diaminoetilglicina, cuya
actividad detergente corresponde al estado anidnico. Los agentes anféteros son
emulsionantes relativamente buenos, siendo estables tanto en dcidos como en
alcalis y toleran bastante bien el agua dura. Ademis los empleados como




detergentes presentan actividad bactericida sin embargo son relativamente
caros y. por lo tanto, su empleo es algo limitado debido a sus propiedades
suaves se. incorporan frecuentemente a los detergentes de tocador y a los
champues.(11)

5.2.5. Detergentes alcalinos

Su alecalinidad activa es el indicador mas importante de su utilidad. Parte de la
alcalinidad activa puede :‘reaccionar para la saponificacién de las grasas
mientras otra puede reaccionar con los constituyentes dcidos de los productos y
neutralizarlos, a forma de mantener la concentracién de los i6nes de hidrégeno
(pH) . de la solucién a un nivel adecuado para la remocién efectiva de la
suciedad y proteccién del equipo contra la corrosion (34).

Entre los compuestos alcalinos comercializados se incluyen los siguientes:
Carbonato de sodio: Es un detergente relativamente débil, no es un buen agente
limpiador cuando se¢ usa solo, algo corrosivo y precipita las sales calcicas y
magnésicas de las aguas duras, es barato, posee un buen poder tampdn (esto es
estabiliza ¢! pH), por lo que frecuentemente se incorpora a las {fSrmulas de
detergentes (11.33)

Bicarbonato de sodio: Se usa conjuntamente con los limpiadores fuertes por su
actividad neutralizante o ajustadora de acidez (34)

Fosfato_trisédico: Es un buen emulsionante y saponificante, dotado de fuertes
propiedades dispersantes, tiene la habilidad de ablandar el agua precipitando
sus sales como fléculos y no como particulas. Aunque también es algo
corrosivo torma parte 4 menudo de los detergentes. Se utiliza con agua tibia
para limpiar aluminio o estafio, ya que la solucién muy caliente puede dasfiarlos.
Es necesario un enjuague profundo después de su uso.(11.334)

Sesquisilicato_de sodio: se usa cuando hay que remover gran cantidad de
materia saponificada. Es muy efectivo cuando el agua tiene alto contenido de
bicarbonato. Es corrosivo para el aluminio. (11)

Sesquicarbonatg de sodig: tiene excelente propiedad ablandadora del agua. No
es muy irritante a la piel.(34)

Sosa _cdustica: El hidréxido sédico (sosa cdustica) es el mds fuerte de los dlcalis
y ademas barato. Posee excelentes propiedades disolventes, es bactericida. Sin
embargo, es muy corrosivo para los metales y en especial para el aluminio,
debe tenerse gran cuidado al manipularlo pues puede producir graves
quemaduras en la piel.



La sosa caustica precipita las sales cdlcicas y magnésicas insolubles en el agua
por lo que debe utilizada para suspender la sucjedad y saponificar la grasa;
también como germicida en el lavado mecanico de recipientes de vidrio, no es
recomendable su uso en utensilios y equipo por su intensa accién corrosiva.
Ademis es considerada peligrosa para el personal encargado de la
limpieza.(11,34)

Tetraborato_sédico_(Bérax): su uso se limita a soluciones para el lavado de

manos.(30)

S5.2.6. Detergentes icidos.

Son usados principalmente para remover minerales incrustados formados como
resultado del uso de compuestos alcalinos u otros limpiadores. La actividad de
estos compuestos es solubilizar los depdsitos minerales para ser removidos
facilmente. Son considerados una muy buena alternativa como practica
sanitaria para la limpieza de tanques de almacenamiento, clarificadores,
tanques de pesajc y otros equipos y utensilios. Su uso alternado con
cambiadores alcalinos logra la eliminacion de olores indeseables y la
disminucion drastica de los recuentos microbianos.(1,15.34)

son:

En general, los detergentes dcidos de mayor utilizac
el hierro que otros, como

ul n
‘Acido_glucénico: es menos corrosivo para el estafio y
los acidos citrico, tartirico o fosforico.
Acido Sulfénico: ayuda a remover las escamas en los tanques de
almacenamienta, evaporadores. precalentadores. pasteurizadores y equipo
similar.(33)

35.2.7. Detergentes a base de polifosfatos.

A este grupo pertenecen los principales agentes limpiadores 'y los mas
utilizados son:

Pirofosfato tetrasddico: tiene la ventaja de ser mas estable en condiciones de
alta temperatura y alcalinidad, aunque su disolucién en agua fria es lenta.(34)
Tripolifosfato v tewrafosfato de sodio: altamente solubles en agua caliente y
muy efectivos para uso general.(34)

Hexametafosfato de sodio: sustancia de alto costo; en presencia de aguas duras
disminuye su efecto lo cual limita en forma considerable su uso.(34)

\
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Las férmulas modernas de detergentes son mezclas preparadas de distintas
sustancias quimicas, cgda una de las cuales contribuye a la propiedades
buscadas en un detergente. Un detergente de limpieza de tipo general debe
contener sustancias alcalinas para disgregar las grasas, surfactantes para
facilitar la humectacién, la dispersion y enjuagado, y secuestrantes para
estabilizar las sales de las aguas duras, también puede incluirse como agente de
limpieza metasilicato sdédico, que presenta la ventaja adicional de ser un
inhibidor de la corrosion. En el comercio existen detergentes en polvo y
liquido. En los de polvo es mas dificil que se¢ pierda material al preparar sus
soluciones. Posiblemente los liquidos se miden con maés facilidad y exactitud
pero en la prictica se pierde bastante detergente concentrado debido a que se
preparan soluciones demasiado fuertes. (11)

5.3. FACTORES QUE INFLUYEN EN LA SELECCION DE LOS
DETERGENTES

Para poder seleccionar el detergente correcto es necesario entender la relacion e
interaccion que existen entre los siguientes factores: tipo de suciedad, tipo de
superticie v calidad del agua, éstos nos daran mejor idea y orientaran acerca de
cudl va a ser el detergente adecuado para los requerimientos especificos de las
necesidades ¥ los resultados que sc esperan obtener.

5.3.1. Tipo de suciedad

Debemos tomar en cuenta la naturaleza de la suciedad ¥ en cémo eliminarla.
En la industria es necesario tener diferentes tipos de detergentes ya que no
existe un producto universal, ni magico con e! cual podamos ellmmar todo npo
de suciedad (1,15,27)

Los residuos consisten primordialmente de los siguientes grupos de sustancias;”

Proteinas: Las proteinas se encuentran en todas las. celulas ‘vivas, son el
principal material de la piel, musculos, tendones, nervios ‘ylisangre. Las
proteinas en su forma nativa son generalmente :olubles en agua ) se- elxmlnan o
facilmente con un detergente alcalino.(25,40) LA . .

Grasas: Las grasas y aceites son insolubles en- agua. “En presencxa de un:
alcaling fuerte (por ejemplo sosa cdustica) y calor las grasas se saponifican y
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forman jabones solubles e¢n agua. Ciertos compuestos como los- polifostatos.
dispersan las grasas en particulas mas pequefias y de esta manera las logran
mantener en suspension.(25,34,40) .

Sales minerales. Las sales minerales se pueden encontrar tanto en'los residuos
carnicos, como en el agua. El agua contiene sales, que producen: durcza:las
cuales por calor, o contacto con alcalinos, forman precipitados’ insolubles: estos
depdsitos son insolubles en agua y en sustancias alcalinas.:Para removerlas
rapidamente se necesitan detergentes acidos.(25,34,40)

Existen suciedades que estin en combinacion, para elirninarias se reqtiiére un
programa de limpieza con detergentes alcalinos y acxdosvdepend ndo de cada
situacion.(1,16,20) S

5.3.2. Calidad de! agua

El agua es el vehiculo transportador de’ la sucneda

contaminacién mxcrobxa.nn. 1)

El agua potable debe cumplir cdn‘l
Cuenta total microbiana ............0..
Gérmenes patogenos -..ve..eiisiieas
Colibacterias .
Nitratos..... [ s
Compucestos amoéniacos..
Sulfatos.
Cloruros.
Hierro......
Manganeso..
PH

i.::Menos de 30 mg por litro
.Vestigios

. Menos de 60 mg por litro
viiieei.. Menos de 30 mg por litro
Menos de 0.5 mg por litro
Menos de 0.1 mg por litro .
versensee.De 6 hasta 8

Dureza del agua
La concentracion de calcio y magnesio determina la durcza del agua, un alto

contenido de estos minerales puede ser perjudicial para algunos productos de
limpieza. En contacto con el calor estas sales forman incrustaciones en las
superficies, en las cuales podrian desarrollarse microorganismos.(14,40)



Los detergentes deben contener agentes sc¢cuestrantes, ya que la dureza del
agua varia de lugar a lugar. La concentracién de detergente solo se puede
establecer una vez que se conoce la dureza del agua. Por eso es tan importante
siempre analizar la dureza del agua en cualquier planta a limpia(Ver Cuadro
No. 4).(21)

Cuadro. No.4 Clasificacion de la durcza del agua

Dureza del agua Partes por millén .
Suave 0-60

Moderadamente suave 60-120

Dura 120-180

Muy dura Mas de 180

Fuente: Romero R. 1999, Li i ¥ desinteccion en pl. pr doras de ali Revista: Carnicos y

Licteos Mexicanos.

pH. El pH en el agua debe ser tomado en cuenta ya que existen lugares con
aguas muy dcidas o alcalinas, los detergentes normalmente no se-ven-afecitados
por el pH del agua dado que su alcalinidad o acidez sobrepasa el efecto del
agua. En los desinfectantes si tenemos que poner especial atencién, el pH - del
agua y =l pH de la solucién desinfectante pueden afectar su efectividad como
agente antimicrobiano.(33)

Contaminacion_microbiana: En las plantas de alimentos es indispensable hacer
andlisis microbioldgicos al agua, si queremos lavar y desinfectar se requiere
siempre agua de buena calidad para evitar contaminaciones. Normalmente el
agua es tratada con cloro o lamparas de luz ultravioleta (1,5,33).

Temperatura. El agua y. las soluciones de detergentes son mas eficaces en
caliente que en frio, sin llegar a temperaturas de ebullicién, que pueden ser de
uso inconveniente. Lo mas recomendable es utilizar en la tase inicial de
limpieza agua entre 40 a 60°C y en la fase final de eliminacidon del agente
limpiador la temperatura ideal es de 70 a 90°C, para facilitar la evaporacién de
agua y que la superticie este seca y para evitar posibles contaminaciones.(27)

5.3.3. Tipo de superficie

En la industria procesadora de carnicos, existen muchos tipos de materiales que

se utilizan tanto para la construccion de las instalaciones, como del:equipo -que

ticnen ventajas e inconvenientes, los cuales yva se explicaran en el Cuadro No.3,

en el cudl se hace énfasis en el tipo de sustancias que debe usarse en cada caso.
a9



Cuadro No.3 Naturaleza

de la superficie a higienizar

SUPERFICIE A HIGIENIZAR

A) Resistencia {rente a la corrosion.
B) ldoneidad para sus uso en fa Industria Cirnica

ACERO INOXIDABLE

- Muy adecuado:

) por su resistencia a i todos lus productos quimicos empleados »

by Por su inocuidad frente a los alimentos que contacta.

- No resiste acidos tuertes. Resistente a producros de acidez media
con tiempos Je¢ contacto cortos.

- No s totalmente resistente a la accion corrosiva det cloro. Cuando
éste se utilice. se debe acompanar de un inhibidor de la corrosion.

HIERRO GALVANIZADO

- Uso restringido: Poco reststente a la ﬁ'iccion 0 rozamiento, ¥ no
r:sme fa accion de alcalis tuertes »

- mpicsa), utilizar duu.r;,:nlcs de aladinidad media,
. Encuentra aplicacion en tuberias destinadas 3 liquidos no corrosivos,

HOJALATA - El distinto comportamiento dei estario v ¢l hierro presentes en esta
aleacion y merced a la presencia de salmueras. zumos o jarabes
ocasiona fendmenaes de corrosion Je extraordinaria aceteracion.

- n ia limpieza. emplear metasiticatos, polifostatos ¥ productos neutros.

ALUMINIO Y sus * La misma problematica que la hojalna,

ALEACIONES - El distinto comportamiznto dei extadio v el hierro presentes en esta
aleacion ¥ merced 4 la presencia de salmueras, zumos o jarabes
ocasiona fenomenos de corrosion de extraordinaria aceleracion.

- En ¢l lasado, emplear metasilicatos. polifostatos » productos neutros.

ESTANO, ZINC, CORBRE. . Ln generai. se comportan igual jue ¢l hierro galvanizado frente a

BRONCE Y LATON los agentes de limpieza v desin io

VIDRIO Y PINTURA A BASE | Vidrio: Muy apropiado en canalizacion de liquidos

DE ACEITES

- Por resistir bien los choques térmicos v mecanicos.

- Por ser ficiles de lavar ¢ inspeccionar.

- Por ser altamente resistentes a ia corrosion.
Ambos: son  atacados por dlealis fuertes. Emplear productos neutros o de
alcalinidad media,

CAUCHO Y GOMA

Uso resxrmgdo
No hay total impermeabilidad.
- Facil agrietamienta, Acantonamiento de
contaminacion- frecuente sustitucion.
No resisten dcidos fuetes ni disolventes organicos.
Emplear productos neutros o de alcalinidad media.

residuos —fuerte

MADERA Uso prohibido vn ia Industria de los alimentos. Por sus iextura porosa.
; HIERRO Usao prohibido en la tndustria Alimentaria: pur su tacil corrosion. provoca
muodificacion de aigunas caracteristicas org pti de los ali
CEMENTO Suelos de cemento o materiales similares son awxcados por los acidos.

Emplear para su limpieza productos alcalinos con elevado contenido en
silicatos.

Fuente: Mora, P. (2000) Sancamicnto basico en instalacione

- equipo. Revista: Camicos ¢

Lacteos Mexicanos. Vol 15 N.3.



V1. DESINFECTANTES QUE SE UTILIZAN EN LAS
INSTALACIONES Y EQUIPO DE LA INDUSTRIA
PROCESADORA DE CARNES.

Un desinfectante es una sustancia quimica o agente fisico que destruye a los
microorganismos presentes en materiales inertes. La tarea de la desinfeccion es
el mantenimiento del numero de gérmenes a niveles bajos aceptables; su
eliminacién total en los establecimientos es una tarea inalcanzable.(1,23)

En los establecimientos de productos cdrnicos, no es suficiente efectuar una
buena limpieza, por mas minuciosa que ésta se haga; exige como paso posterior
la aplicacidn diaria o periédica de un desinfectante apropiado.(1.7,14,21)

6.1. MECANISMO DE ACCION

La accion de los desinfectantes estd dada por la capacidad de reaccionar con
las proteinas y, en particular, con las enzimas de los microorganismos. Los
agentes desinfectantes pueden actuar ya sea coagulando, precipitando o
desnaturalizando proteinas. A continuacidn dichos mecanismos sc describen:

- Oxidacién: Se trata de productos en los que el efecto se basa en la
liberucion de oxigeno. que oxida o quema Ja maiteria orgdnica y
naturalmente los gérmenes. Por ejemplo ¢l permanganato de potasico y
preparados de cloro. (4)

- Por desecacion o deshidratacion: Poseen una gran afinidad por el agua,
por lo que la retirada de los lugares en que se encuentran, incluso los
gérmenes y medios en que habitan haciendo con ello imposible su
desarrotlo (ejemplo formaldehido y alcoholes. (4)

- Por coagulaciéon: Forman compuestos irreversibles con el protoplasma
bacteriano (cambian el estado liquido de una sustancia a otro de caracter
gelatinoso), al coagular las proteinas con inhibicion de cualquier tipo de
proceso vital (ejemplo: fenol ¥ cresol). (4)

- Alteracién de la permeabilidud de la membrana celular de las
bacterias, como la ocasionada por agentes de baja tensiéon superficial
que aumentan la permeabilidad de la membrana y de este modo, el agua
se difunde al interior de la bacteria hasta que la célula estalla. tal es el
caso de los antisépticos detergentes (cuaternarios de amonio). (1.24.31)
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6.2. PROPIEDADES DESEABLES EN LOS DESINFECTANTES.

Las caracteristicas dptimas deseables en los desinfectantes pueden ser buscadas
en los diferentes compuestos quimicos de acuerdo a la intencién de su uso. El
desinfectante utilizado no debe perjudicar los alimentos que se elaboran. en
razén de lo cual las principales propiedades a reunir por un desinfectante son:

I. Destruir rapidamente los microorganismos. De amplio espectro
antimicrobiano que incluya bacterias Gram negativas y Gram: posin’vas,
también deben destruir las esporas iunglcas y esporas bacterianas.

Ser suficientemente estables en presencia de residuos orgdnicos v si tuera
necesario, en prcscncxa de aguas duras.

3. No ser corrosivo, ni dar color a ninguna superficie.

4. Ser inodoro o no desprender olores desagradables.

5. No ser téxico, ni irritantes a los ojos v la piel.

6. Facilmente solubles en agua y enjuagables.

7. Estables durante mucho tiempo en forma concentrada y durame un tlempo
mas breve en forma diluida.

8. Econdmicamente competitivos v al emplearlos presentar una buena relacion
costo/ etectividad. (1,11.21,22,25,27,28,)

6.3. CLASIFICACION DE LOS DESINFECTANTES.

Los agentes de desinfeccion, se agrupan en dos categonas segin . sea su
naruraleza; tisica o quimica. A continuacién se mencionaran los aspectos
generales de los principales desinfectantes utilizados en la . industria
procesadora de camicos. | :

8.4.1. Agentes fisicos :
A este tipo de agentes pertenece el calor ¥ las radiaciones.

Calor
El calor, como tal, se emplea como desinfectante en las fabricas de alimentos y
puede aplicarse en forma de vapor de agua o aire caliente.

Vapor: El vapor saturado e¢s un buen agente desinfectante y tiene la capacidad
de destruir todos los microorganismos, salvo las esporas bacterianas mads
resistentes, sin embargo es esencial que el calor se aplique a las superficies
tanto internas como externas, durante un tiempo suficiente para calentarias a
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una temperatwra de unos 85 °C en un minuto. Tiene el inconveniente que al
condensarse en el ambiente, las pequeiias gotitas favorecen el desarrollo de los
gérmenes que aun contindian activos. Puede producirse fallos de lubricacién o
eléctricos; Dcbe recordarse siempre que el vapor per se no es un agente de
limpieza y por lo tanto sélo debe emplearse para tratar las superficies limpias.
lLLos chorros de vapor deberan ser utilizados Unicamente por personal
especializado, va que puede ser peligroso en manos
inexpertas.(1,11,22,23,25,37

Agua caliente: El agua caliente a 80-90 °C puede emplearse en la desinfeccion
de las fabricas de alimentos. Se le utiliza generalmente para el lavado de
utensilios, equipos e instalaciones. Su accidon desinfectante efectiva se limita a
los dos primeros. Por ejemplo las piezas desmontables de las maquinas y los
componentes pequerios del equipo se pueden sumergir en un tanque con agua y
mantenerio a 80°C durante diez minutos. Al igual que el vapor tiene el
inconveniente de aumentar la humedad del medio y favorecer el desarrollo
posterior de nuevas colonias, El agua a esta temperatura sscalda las manos no
protegidas, por lo que se recomienda utilizar cestas de rejilla o cualquier otro
tipo de saporte, cuando el proceso sea manual.(11,23,34)

Aire calivnte: Esta ¢s una forma efectiva de desinfeccion yva que el aire caliente
y scco evita ¢l desarrollo de los gérmenes al disminuir la humedad ambiente.
Se requieren instalaciones apropiadas. asi como que las superficies a tratar no
tengan pequefias cavidades que retengan el agua que previamente se emplea en
fa limpieza. Se¢ requiere de un largo periodo y alta temperatura. Se recomienda
exponer las superticies y equipos durante veinte minutos a una temperatura de
80 °C ( 1,23.54). -

Radisciones ionizantes: Son enédrgicos desinfectantes. Es necesario que se
tomen precauciones adecuadas para prevenir al hombre a la exposicion de
radiacion nociva.

Radiacién_por ignizacion gamma: Producida por el cobalto 60, es letal para

todos los microorganismos, pero se recomienda principalmente con propésitos
de esterilizacion a gran escala. Ejemplo: para la desinfeccidon de sedimentos
municipales. Puede eliminar casi todas las salmonelas presentes en came,
huevo, pescado. Aunque no es definitivo, se requieren de 0.8 a 1.0 Mrmad. (23).
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Radiaciones no ionizantes ultravioleta: Comprendida entre los 2540 a 2800 A°
de longitud de onda. Es absorbida por las proteinas y por los dcidos nucleicos,

mata a los microorganismos al provocar alteraciones en la replicacién
bacteriana. Tiene poder de penetracién menor que la radiaciéon jonizante
gamma. por lo que requiere larga exposicion. Solo es util en contra de Gram
positivos que no esporulen .(14,23,34)

Debido a su pobre poder penetrante a través de los sélidos y su absorcién por
los vidrios y plasticos. la radiacioén ultravioleta, se considera un pobre agente
microbicida. Sin embargo se emplea para la desinfeccion de agua de bebida y
es especialmente importante en la desinfeccidn del aire. Se recomienda su uso
fundamentalmente como un meétodo adicional después de una desinfeccion
quimica de las superficies. Se sabe que estas radiaciones estan presentes en la
luz solar y la exposiciéon del ser humano a la luz U.V., da origen a grandes

quemaduras de la piel.(1,22,23,31)

6.4.2. Agentes quimicos

Los desinfectantes quimicos penetran en la célula bacteriana se conjugan con
las diferentes sustancias de la misma v de esia forma interrumpen su actividad
vital, de acuerdo a su composicidon quimica se clasifican de la siguiente manera:

a. Agentes tensioactivos: aniénicos., catidnicos, no iGnicos.
b. Alcoholes: etilico, propilico.

c. Aldehidos: Formaldehido, glutaraldehido.

d. Halogenos: Fluor, cloro, bromo, yvodo y astato.

e. Derivados del alquitrin de madera: Alquitrin de pino, cresota.

f. Derivados del alquitrdn de hulla: Fenoles , cresoles.

Agentes oxidantes: Peroxido de hidrogeno, permanganato de potasio.
h. Metales pesados y derivados: Mercuriales, compuestos de plata_ .

i. Acidos: dcido carbélico, dcido clorhidrico. :

j- Alealis: Hidréxido de sodio (sosa o lejia). :
k. Colorantes: Violeta de genciana, Verde de malaquita (23,38)

De mancra rutinaria, sc utilizan tres tipos de desinfectantes enlas: plantas

carnicas. Son el cloro o los compuestos clorados, los desinfectantes. yodados y

los compuestos de amonio cuaternario. Es importante conocer' las

caracteristicas principales de, los desinfectantes mds utilizados para determinar,
kY
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de acuerdo a situaciones especificas el uso de uno u otro para obtener mayores
resultados. Cada tjpo de compuesto tiene sus ventajas y sus inconvenientes
aunque todos son efectivos en  la: limpieza  del equipo  si‘se  manejan

adecuadamente. (22,24,34)

Cloro y sus compuestos.

En gencral los compuestos que liberan cloro son desinfectantes potentes de
espectro amplio. Son sensibles tanto las bacterias Gram positivas, como  las
Gram negativas; ademads presentan actividad frente a las esporas, ya que actiian
como t6xico para todo protoplasma vivo. El cloro remueve proteinas de la
cubierta de las esporas y permite a la lisozima iniciar la germinacion. Al
germinar la bacteria se hace sensible al efecto letal del cloro.(11,41)

Muchos de los compuestos que liberan cloro son baratos; todos son fAciles de
usar y no les afecta el agua dura. Sin embargo, para prevenir los efectos de la
corrosion es imprescindible mantener un pH alto, lo que como consecuencia
acarrea cierta pérdida de la actividad bactericida. Quizd el inconveniente de
estos agentes es que se inactivan ripidamente en presencia de materia organica,
son poderosos decolorantes, no debe usarse en superficies de hierro
galvanizado, ni aluminio porque el cloro los ataca; otra desventaja adicional es
que deben enjuagarse cuidadosamente para evitar la corrosion. Los
componentes pulverulentos que liberan cloro se admite que son mads =stables
que los que se presentan en forma liquida. No obstante, los polvos abserben
agua ficilmente desestabilizindose, por ello deben incorporirseles desecantes
gue mejoren su conservacion. Cuando el aire contiene pequefias cantidades de
cloro irrita los ojos, las fosas nasales y las vias respiratorias. En la piel causa
irritacion, enrojecimiento y a veces vesiculas.(11,15.22,35.37)

El cloro y sus compuestos son los mas utilizados dentro de la industria de los
alimentos, puede existir como gas (cloro) o en solucidn (hipoclorito de sodio,
acido hipocloroso, cloraminas, etc). En todas sus presentaciones la actividad
antimicrobiana esta dada por el acido hipocloroso el cual se forma en solucién.

(16,29)
Gas cloro. El cloro es un gas (férmula CI 2) con peso atémico de 35.457, color

amarillo verdoso y olor irritante. El cloro en forma de gas se emplea para la
desmfeccxon de los aportes de agua, pero también tiene ciertas aplicaciones en
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la industria carnica. Para su empleo debe inyectarse en el agua a una velocidad
constante mediante el empleo de un aparato clorinador. Un nivel de cloro
residual de 1 a 5 ppm, es el adecuado para la mayoria de los sistemas continuos
de clorinacién de la industria.(8,11,38)

El cloro puro, por sus propiedades irritantes y en parte por las dificultades para
usarlo; es poco empleado; se utilizan con mayor frecuencia sus derivados. Estos
compuestos tienen la ventaja de ser efectivos contra una amplia variedad de
bacterias, hongos, esporas y virus, no siendo afectado por las aguas duras y su
costo no es alto (37).

Hipocloritos. El dcido hipocloroso (HOCI) u¢s incstable, pero muchas de sus
sales son invariablemente mas estables. En solucién estas sales se disocian
formando OCI1™ que es el idon responsable de las propiedades bactericidas de los
hipocloritos. La sal mds ampliamente utilizada es el hipoclorito sédico (NaOC1)
que se vende en el comercio como liquido concentrado que contiene
aproximadamente 10 — 14 % de cloro disponible, disminuye mds lentamente
durante ¢l almacenamiento. También se usa el hipoclorito cédlecico [ Ca (OCI):}
que se vende en forma pulverulenta. Las soluciones de hipoclorito, deben
mantenerse sicmpre en la oscuridad o en recipientes opacos. la estabilidad
también se facilita si se conservan con ayuda del #i0.(8,11,38)

Hipociorito de sodio. Es una solucion acuosa que se descompone por
exposicion a la luz. Es muy soluble, disponible det 1 al 13 %. Su pH ¢s alcalino
v su rango de actividad se encuentra entre 7 y |1, comenzando a partir de pH
11 a perder efectividad (1). Se utiliza para la potabilizacion del agua para lo
cual se disuelve a razén.de 3 a 8 ppm, segun la cantidad que tenga el agua a
tratar (40) Una solucidon de hipoclorito de sodio conteniendo aproximadamente
50 ppm de cloro se emplea en ocasiones como enjuague, después del
lavado.(11,14)

Hipoclorito de calcio. Consiste en una mezcla de hipoclorito y cloruro de
calcio: es un polvo granular de color grisdaceo que huele a cloro y contiene
aproximadamenie un 30 %% de cloro. Es muy irritante porque libera mucho gas;
debe manejarse con mucho cuidado, guardarse en recipientes perfectamente
cerrados y emplearse en sitios muy ventilados. Se utiliza para la desinfeccién
de locales y canales de desagilie, ¥y en grandes cantidades para compensar la

inactivacion que sufre por la materia orgdnica. Se recomienda utilizarse a
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concentraciones de 100 ppm, con exposicion de 1 a 2 minutos.(1,23,38)

‘Fosfato trisédico clorade.: Cuando . se disuelve en agua da una solucion
tamponada de. hipoclorito. Este producto, relativamente caro, se incorpora a
menudo a’los preparados en polvo.: El - contenido de cloro disponible es bajo
(4%) ¥y se’inactiva algo en presencia dc materia organica. Los compuestos que
liberan’:bromo’:(por ejemplo el bromuro sddico) se incorpora a los productos
comerciales para aumentar su poder bactericida. (11) .

Cloraminas.  Las cloraminas, por ejemplo, cloramina T, cloramina B y
dicloramina T, son mucho mas estables que los hipocloritos en presencia de
materia  orgdnica, menos irritante y 16xicos, si bien su precio ha limitado,
indudablemente su empleo. Su contenido de cloro disponible es de 25 —-30 %5,
son bactericidas mads débiles, salvo a pHs mayores de 10 a los que son mas
activos que los hipocloritos. Las cloraminas liberan cloro lentamente y se
emplean frecuentemente en los utensilios y equipo que deben sumergirse
mucho tiempo en soluciones que liberan cloro, debido a que son muy poco
corrosivas; sin embargo necesitan enjuagarse bien despuds de su aplicacion. A
menudo se combinan con los detergentes alcalinos para dar detergentes-
desinfectantes. (1,11,23,38)

Derivados del dcido isocianurico. Los dcidos dicloro isocianidroco y tricloro
isocianurico ticnen niveles muy altos de cloro disponible, pero debido a su baja
solubilidad en agua. para la desinfeccion se emplean generalmente sus sales
sodicas: las altimas, que se encuentran en el comercio en forma pulverulenta,
tienen contenidos de cloro disponible ligeramente menores (por gj.. 60% el
dicloroisocianurato de sodio). Estos compuestos son, relativamente caros, son
estables cuando se les almacena en estado seco, no irritantes y liberan cloro
lentamente; contrariamente a la cloraminas mantienen su poder bactericida en
un amplio rango de pHs (6- 10). También se utilizan en preparados a base de
detergentes alcalino-desinfectantes.(11)

Diclorodimetilhidantoina. Cuando este compuesto es puro es insoluble en
agua, por lo que se emplea en polvo con una pureza del 25% aproximadamente
que proporciona sobre un 16 % de cloro disponible. En muchos aspectos la
diclorodimetildihantoina es similar a otros compuestos orgdnicos que liberan
cloro, pero es la que prasenta mas poder bactericida en condiciones idcidas. (11)
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Cal clorinada. Se conoce en el mercado en forma de polvo blunqueador. Es un
poderoso desintectante y desodorante. Es muy utilizado en desaglies y
construcciones.(37)

Yodéforos.

Los yodéforos son mezclas solubles de yodo con detergente (no idnico, si bien
pueden emplearse también los aniénicos y los catidnicos), que actita como
transportador del yodo; se debe a éste el poder bactericida. Cuando se utilizan
los yodéforos como desinfectantes, se adiciona la cantidad de detergente
necesaria para disolver y estabilizar ¢l yodo, pero cuando se emplean como
detergentes-desinfectantes debe afadirse mas detergente para mejorar la accién
detergente. Aunque los yodoforos son menos afectados que los cuaternarios
amonio por los cambios de pH, en la prictica se les adiciona un componente
acido, corrientemente dcido fosforico, para disminuir el pH de Ia solucién. Esto
se debe a que son mas activos en pH de 3-5, intervalo cn el que el dcido
fostdrico actia de tampdn.

Los yodoforos destruyen ripidamente un amplio espectro de bacterias y se
parecen a este respecto a los hipocloritos, sin embargo, frente a las esporas, son
menos activos que los hipocloritos. No son corrosivos, ni irritantes, ni toxicos 'y
tienen un ligero olor, pero hay que enjuagar bien despuds.‘de: su:empleo.
Algunos materiales pldsticos absorben el yodo y se colorean:al exponerlos’a
estos compuestos; también la goma suele absorber el yodo, por lo que. deben
evitarse los contactos prolongados. R S

Una vemaja de los yodoforos ¢s que no les afectan las sales del agua dura;
también son estables en forma concentrada, si bien después de larges periodos
de almacenamiento a temperaturas altas es posible una cierta pérdida de
actividad. A temperaturas comprendidas entre 48 y 50°C gjercen un poderoso
efecto germicida. La temperatura de estas soluciones no debe ser mayor de
50°C para evitar manchas en el equipo.(1,24,25.31,37)

Compucstos de amonio cuaternario

Los compuestos de amonio cuaternario. conocidos como “cuaternarios”,”quats™
v *QACs" son esencialmente sales de amonio con algunos o con todes las
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dtomos de hidrégeno del ion (INH4+) sustituidos por grupos alquilo o arilo; el
anién generalmente es un cloruro o bromuro. El catién es la parte activa de la
molécula, micntras que el aniéon s6lo es importante en lo que concierne a la
solubilidad de los cuaternarios. Ejemplos de los desinfectantes mas
corrientemente utilizados son los siguientes: bromuro de cetiltrimetil-amonio y
cloruro de laurildimetilbencil-amonio.(37)

Puesto que son detergentes catidnicos., no pueden emplearse junto con
detergentes anidnicos, ni tampoco algunos detergentes no iénicos. Por lo que
rompen la membrana celular, produciendo alteraciéon en la glicélisis y
fenédmenos de oxido-reduccién. Resultan inactivados en cierta medida. por la
materia organica y aguas duras. Son menos corrosivos para los metales que el
cloro, no irritan, carecen de olor o sabor. (37.36)

Los cuaternarios de amonio son bactericidas muy activos frente a las bacterias
Gram positivas, siendo menos eficaces frente a las Gram negativas, salvo que
se le haya adadido secuestrantes; las esporas bacterianas son relativamente
resistentes, si bien previenen su desarrollo. Las superficies despugs de
desinfectadas, presentan una pelicula bacteriostdatica debido a que las
soluciones son de accion humectante » penctrante, por lo que tienden a
adherirse a las superticie haciendo necesario un enjuague a fondo. Los
cuatemarios son estables en soluciones diluidas y cuando estan concentrados
pueden almacenarse mucho tiempo sin que pierdan actividad.(1,37)

Los cuaternarios de amonio mantienen su actividad en condiciones alcalinas
débiles, cayendo rdpidamente su poder cuando el pH es menor de 5. El agua
dura disminuye la actividad de los cuaternarios de amonio, si se utilizan
agenles secuestrantes se recupera la actividad. Debe tenerse cuidado al
seleccionar el secuestrante, pues algunos son incompatibles con los
cuaternarios de amonio y dan lugar a su precipitaciéon. Los alcalis fuertes
ejercen el mismo efecto y no pueden emplearse con muchos; en general los
detergentes que contienen tales ingredientes deben enjuagarse cuidadosamente
antes de anadir los cuaternarios de amonio. Los cuaternarios de amonio forman
frecuentemente una espuma vigorosa en solucidén por lo que no sirve para los
sistemas CIP, ni para nebulizar,

Habitualmente se uatilizan a concentraciones entre 50 y 500 ppm. a
temperaturas mayores de 40°C y con tiempos de contacto que varian entre 11 y
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30 minutos. Comparados con los hipocloritos, los cuaternarios de amonio son
mas caros, pero tienen muy buenas propiedades: son muy poco atectados por la
presencia de restos orgdnicos, no son corrosivos, si bien atacan a ciertos tipos
de goma y no son irritantes de la piel, salvo a grandes concentraciones, por ello
pueden manipularse con bastante seguridad.(37,41)

A continuacién se muestra en ¢l Cuadro No.4 Comparando los tres
desinfectantes mads utilizados en la industria cdrnica.

Tabla No.4. Comparacién de los tres agentes de sanitacién mas comunes
CLOROGENOS IODOFOROS AMONIO CUAT.

Bacterias Gramr 2° en efectividad 1° en efectividad 3° en efectividad
Bacterias Gram- Muyv efectivo 2° en efectivo Poco etictivo
Esporas Muy etectivo 2° en etectividad Menos etectivo
Organismos 2° en efectividad Menos efectivo Muy etectivo
termoresistentes
Virus Muy efectivo 2° en ctectividad No es efectivo
Corrosividad Muy corrosivo Débilmente corrosivo | No corrosivo.

{ Comportamiento Poco Medianamente Muy afectado
trente a aguas duras Atectado atecrado
Concentraciones que | Mas de 10 ppm Mas de 7 ppm Mas de 15 ppm

'dejan subor v olor

| remanentes

| Comportamiento Muy atectado 2° en ser atectado Menos atectado
frente a Iz matcria

l organica
Fuente: Aju (1995), Limpiczn y Desinteccion en la industria carnica, S .a de AR G: ia y Desarrolio

Jde México A.C. Meéxi Pp29-30

Rural. Federacién de Colegios ¥ Asociaciones de Médicos Vaterinarios Zi

Compuestos fenélicos
Muchos compuestos fendlicos son potentes bactericidas, no se emplean debido

a sus fuertes olores y por la posibilidad de que transmitan olores extrafios a la
came.(10,11)

Detergentes- desinfectantes

Los detergentes- desinfectantes, conocidos popularmente como detergentes
antimicrobianos son esencialmente combinaciones de ingredientes compatibles
v complementarios; contienen ademias de un detergente, un desinfectante de
forma que la limpieza y desinfeccion se llevan a cabo en una sola operacién.

De hecho los detergentes—desinfectantes son generalmente mas caros ¥ menos
eficaces que sus componentes por separado, pero pueden empiearse Gtilmente
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cuando la suciedad es ligera y cuando se desea una limpieza a temperatura baja.
Ademas no hay duda de que se consiguen ahorros de tiempo y de trabajo
cuando es suficiente una sola aplicacion de detergente- desinfectante; una
ventaja adjudicada es que los microorganismos patogenos se destruyen durante
su aplicacién.(11) En el Cuadro No.5 se hace referencia de las combinaciones
de detergentes ~ desinfectantes mas utilizados en la industria carnica

Cuadro No.5 Combinaciones de detergentes- desinfectantes
Detergente Desinfectante

Alcalis inorganicos + Hipoclorito
+ Compuestos organicos que hbe:ran cloro

+ QACs

+ Tesioactivos no idnicos
+ Yodéforos : i
Tensioactivos anidnicos + Compuestos orgdnicos que xberzm cloro
Tensioactivos no iénicos + QACs ) A
+ Yoddétoros
Fuente: Hayves P. microbiologia ¢ higiene de los alimentos. Editorial Acnbm.

Acidos inorganicos

6.5. Aplicacion de los desinfectantes

A) Desinfeccion con gas. El gas penetra en todas las partes-del-local y al
mismo tiempo desinfecta el aire. Necesariamente se aplica en lu@.res cermdos .
herméticamente. :

B) Desinfeccion con aerosoles. Son desinfectantes sohdos dxspersxvos o
liquido en gases. En medio dispersivo lo forma el aire (gas) y la sparte dlspersa
con salido o particulas duesde 0.5 hasta 10 micras. - i

C) Desinfeccion por aspersion y chorro. Para superfcxes tanto asperas
como lisas Con chorro: 50 litros de solucion. se necesitan’ 3:minutos de
contacto en las superficies. Y con pulverizador: 50 litros de’ soluc n necesxtan
12 minutos de contacto.

D) Desinfeccion por inmersion: Para utensxlxos. zapatos, ropa,

neumnaticos de los medios de transporte.(10,11 )

}I
W
4

,:g;,ar'

TESIS CON
FALLA DE

b
5
=

=

L.




6.6.

NORMAS DE SEGURIDAD DURANTE EL PROCESO DE

DESINFECCION .

El uso de sustancias quimicas desinfectantes puede representar un riesgo para

la salud de los operarios que realizan
considerar las siguientes medidas para evitar accidentes:

la desinteccién, por lo que se deben

Identificar con una leyenda visible los recipientes que contengan
productos desinfectantes.

Almacenar los productos desinfectantes en un lugar apropiado seguro y
aislado de alimentos y agua (de bebida). )

Evitar la manipulacién excesiva de las substancias.

Utilizar equipo de protecciéon necesario, durante la aphcacxon de los
productos.

Lavar con abundante agua y jabén, cara manos’y partes d l cuerpo que
hallan estado en contacto con los productos desmiectantes. :
Cambiar de ropa una vez realizada la desinfeccién.
Disponer de un botiquin ¢n el que se consideren productos para atender

una posible intoxicacion. :
Capacitar al personal en la atencion de una posible mtoucncxon (34 .’2)
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VII. FACTORES QUE INFLUYEN EN LA EFECTIVIDAD DE LOS
AGENTES QUIMICOS .

Cuando se va a realizar la higienizacion se deben tomar en cuenta los siguientes
componentes para poder ajustar y hacer mas eficientes los resultados. Es
fundamental el saber utilizar los detergentes y desinfectantes ya que de eso
dependerd mucho el buen efecto del lavados o la desinfeccion. De acuerdo a
cada método de aplicacion serd el ajuste o variacidon de estos componentes para

obtener una adecuada higienizacién .(15,23,33,40)

7.1. Tiempo de contiacto

En el tiempo de contacto de detergentes y desinfectantes se debe ser cuidadoso
ya que en exceso afectaria la produccién y un tiempo corto puede ocasionar

lavados deficientes. Es importante dar el tiempo justo de contacto para que el
quimico reaccione con la suciedad y evitar que la suciedad vuelva a

depositarse.(15,40)

2. Accién Mecinica

El propodsito de la accion mecdnica en la limpieza s que el detergente haga
contacto con los residuos v ayude a romperlos y removerlos. Da.pcndi‘-ndo de
los residuos y la superfcxe a limpiar, la accién mecdnica que se requiere puede
ser lenta y suave o vigorosa v fuerte. Algunos ejemplos de los tipos de accién
mecdnica son los siguientes: en limpiezas manuales podemos realizaria
fregando con cepillos, fibras o esponjas; en otro tipo de lavados se aplica
accidon mecanica con equipos de alta presién; la limpieza en el interior de los

tubos, lineas ¥ equipos se realiza por la velocidad, o el fluje de la solucion en

tos tubos.(1 5,:..,40)

7.3. Concentracién de los productos

la concentracion recomendada por el fabricante,
, teniendo en

margen de

Se debe trabajar con
efectuando un riguroso control de poder del producto utilizado

cuenta que la concentracion recomendada tiene un amplio
seguridad dado por el fabricante. No siempre el excederse en la concentraciéon,
dotard de mayor cfectividad al producto; muchas veces esta forma de proceder
A
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puede llegar a disminuirla, o a ocasionar dafio en las instalaciones por la
corrosividad propia de] producto.(1,25,31,32,40) .

La fuerza de una solucién detergente debe ser medida en los términos 'de su
concentracién; por ejemplo, 'onzas por galdn, gramos por litro o “esta es una
. solucién al X % de este producto™ (15,40). R

7.4. pH.

Cada producto de limpieza tiene un rango de pH dentro del cual su efectividad
alcanza wvalores aceptables; generalmente se adiciona al agente activo de
limpieza, una sustancia que acttia como buffer. A manera de ejemplos se puede
citar: el hipoclorito cuyo pH es alcalino y su rango de actividad s¢ encuentra
entre 7 y 11, comenzando a partir de pH 11 a perder efectividad; los clorégenos
organicos, los yodoforos y los detergentes anidnicos son #dcidos y el rango de
pH apropiado esta entre 3 y 5, perdiendo los yodoforos rapidamente su
efectividad por encima de 5. Por ultimo el amonio cuaternario alcanza una
efectividad aceptable, en medios ncutros a débilmente alculinos, tendiendo a

aumentarla en direccién a estos tltimos.(1)

7.5. Temperatura
El rango éptimo para la temperatura de los producros desinfectantes, se
encucntra entrc los 20°C v 50°C. Muchos compuestos: se pueden llegar a
descomponer con temperaturas excesivas, por ejemplo- los yodéforos y otros
como los derivados clorados que aumentan su poder corrosivo. Por otro lado
temperaturas por debajo de los 5°C . hace que muchos desinfectantes sean

efectivos.(1,34,40)

7.6. Dureza del agua.

La dureza del agua es un factor que sc debe tcner muy en cuenta, cuando se
realiza la limpieza; Debido a que muchos productos compuestos de amonio
cuaternario son incompatibles con las sales de: calcio ¥ magnesio, no es
aconsejable su uso en aguas con midis de. 200 ppm de calcio expresado como

carbonato.

\
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Muchos  productos combinan agentes secuestrantes como . los quelatos para

poder trabajar con aguas de dureza superior a 500 ppm de contenido en calcio,
de lo contrario se podra observar la formacién de una pehcula sobre las

superficies que se estdn limpiando.(1,11)

7.7. Productos incompatibles.

Se 'debe tencr cuidado cn cfectuar combinaciones de diversos productos, en
especial detergentes alcalinos con yodoforos y amonio cuaternario, asi como
también puede. resultar perjudicial adicionar materiales acidos como algunos

detergentes aniénicos vy algunos fosfatos.(1)



Vill. METODOS DE APLICACION DE SANITIZANTES
SOBRE SUPERFICIES EN LA INDUSTRIA PROCESADORA
DE CARNES.

8.1. METODOS MANUALES

Son métrodos utilizados cuando es necesario remover la suciedad restregando
con soluciones detergentes. En este caso, se recomienda remojar en un
recipiente aparte conteniendo soluciones detergentes, las piezas removibles del
equipo a limpiar a fin de desprender la suciedad antes de comenzar la labor
manual.(7,15,24,32)

Equipo de mano
a) Mangueras de agua
e Adecuadas para el lavado general de suelos y equipos.
Para conscguir eficacia y rapidez, deben estar disefiadas con " alargadores
de conexioén rapida que permitan cubrir las superficies . a lavar.
Dotadas de vilvulas de cierre automaitico: ahorro- de agua  y mayor

tacilidad para el cambio de extensién.

b) Cepillos v escobas.
De cerda rigida de palma, esparto o plastico, que mantengan la firmeza

aun cuando se empleen agentes quimicos.

c) Esponjas y estropajos metalicos.

En superficies metdlicas blandas pueden provocar rayas o estrias.
desfavorables desde un punto de vista microbiolégico.

Extremar las precauciones para no dejar en el interior de los depdsitos,
cubetas, carros transportadores. entre otros, restos de¢ pelos o cerdas de

cepillos o escoba.(10,15,23)

8.2. METODOS MECANICOS

La instalacion de sistemas de limpieza automaticos o semiautomadticos hara
mas fiicil y eficiente la higienizacién.

8.2.1 Sistema semiautomiitico

Se componc de una unidad mévil con bomba, intercambiador de. calor y
vdstago de lavado (“lanza™) con boquillas intercambiables capaces de emitir

tres tipos diferentes de chorros (desde un chorro de fuerte impacto para
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eliminar - rapidamente. la suciedad, hasta un spray para  aplicacién de
desinfectantes). Este sistema puede resultar valioso en zonas o establecimientos
pequefios en, que no pueda funcionar un sistema automditico de grandes

dimensiones.(10)
8.2.2. Sistemas automi:iticos de limpieza

Sistema de limpieza “in situ™(CIP = Cleaning in - place)..Los productos
limpiadores circulan por tuberias impulsados por una bomba, que los lleva a las
instalaciones a limpiar. Este procedimiento se utiliza principalmente para
limpiar superficies intemas, como por ejemplo de mezcladoras, equipo en
forma de tanque y similares. En los sistemas de limpieza In situ, se requiere de
maquinaria en las que se instalan dispositivos.(1,10,11)

Hay dos sistemas basicos CIP en uso: llamados de *“uso sencillo™ y “de
recuperacion™, aunque a menudo se combinan elementos de ambos sistemas.
En ¢l sistema de “uso sencillo” los liquidos se emplean una vez y después se
desechan. En el procedimiento de *‘recuperacidn™, las soluciones se recuperan
en los tanques de mantenimiento para reutilizarlos en las operaciones de
limpieza posteriores. Se aprovecha mejor este sistema cuando la cantidad de
sucicdad no es excesiva y en insialaciones mas complejas: Ademas del equipo
esencial de la CIP, antes mencionado, los sistemas de recuperacion incluyen
equipos cronomédtricos v control de temperatura, tiltros, unidades dosificadoras,
tanques de almacenamiento para liquidos calientes y frios y los instrumentos
de registro necesarios.(1,8,10,23)

Un programa tipico de CIP con sistema de recuperacion consta de:

1. Prelavado con agua ria del tanque de recuperacion (5 minutos).

1. Lavado con detergente alcalino (15 minutos a 80°C); la primera porcion se
elimina con los cfluentes al arrastrarla el agua residual del prelavado; esto
hace circular y retorna al tanque de recuperacién de detergente para empleo
posteriores.

2. Lavado intermedio (3 minutos) con agua fria del grifo: la primera porcién se

dirije, junto con cualqmer resto de detergente y la restante se devuelve al

tanque de recuperacxon del detergente y la restante se devuelve dl tanque de

recuperacion de agua.
3. Circulacién de una solucién fria de hipoclorito sédico (10 mmutos),
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primera porcion se desecha con el agua residual del lavado intermedio y la
demas se hace circular y retorna al tanque de recuperacxon de desinfectante
para su empleo posterior.

4. Lavado final con agua del grifo (3 mmutos), la’ primera porcxon se envia,
junto con el desinfectante residual que queda, al tanque-de recuperacion:de -
desinfectante: la demds se devuelve al tanque de recuperacién de agua hasta
que se llena, elimindandose el resto del agua con los efluentes.(10)

Ventajas de la limpieza in situ:
Comparada con la limpieza manual, las ventajas de la llmp:eza in situ son: (1)
menor costo dec mano dc obra; (2) funcionamiento mids econdémico por un
aprovechamiento S6ptimo de las soluciones de limpieza y desinfeccion, (3)
mejores estandares de la higiene al seguirse exactamente los programas de
limpieza y desinfeccidn; (4) Mejor aprovechamiento de la industria con una
Hmpieza rapida y una reutilizaciéon tan inmediata como es posible; (5)
menos fugas y menos desgaste mecanico de tuberias y quipo al no tener que
desmantelarlos y montarlos continuamente; y (6) mejor seguridad al disminuir
la manipulacion de materias peligrosas, como alcalinos y dcidos fuertes y

evitar, (9.23.27)

Sistemas de limpieza centralizado (CCS = Central cleaning system). Como
alternativa al empleo de maquinas de limpieza modviles, pueden instalarse en
puntos estratégicos de la industria estaciones de limpicza permanentcmente
fijas. Tales estaciones proporcionan aportes de vapor a presidén y agua de
enjuagado, asi como soluciones detergentes y desinfectantes que pueden
utilizarse aplicando al a mdquina los correspondientes accesorios. Los liquidos
de limpieza se bombean y envian desde un punto central a todas partes de la
factoria; de la misma manera ¥ por correspondientes lineas se distribuye aire
comprimido y vapor. En puntos estratégicos se sittian valvulas de salida a las
que sc aplica el equipo de limpieza. Una bomba central impulsa las soluciones
limpiadoras a presion hasta puntos alejados. El complejo puede alcanzar
presiones de 35 a 39 kgf/cm® y un flujo de 136 — 181 litros de liquido por
minuto. Una scrie de chorros controlables o Janzas limpiadoras se sitGan en
diversos puntos para ser utilizados por los operarios.(10,11)

Sistemas de limpieza autocontenido (SCCS Self — contained clearning
system). En este método la bomba principal v el sistema de spray quimico se

contienen en una unidad. Algunos modelos pueden generar cspuma. Unos
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utilizan agua caliente, mientras que otros emplean una valvula mezcladora de
vapor o recurren al sistema de agua caliente del cstablecimiento. Algunos
SCCS pueden utilizar limpiador alcalino o acido y un desinfectante en cada
estacion remota. Otros son portdtiles y pueden desplazarse desde un punto a
otro, con conexiones a una fuente motriz eléctrica o de aire y agua. Es un
sisterna flexible porque, si falla una bomba, puede utilizarse otra de un punto
distinto, mientras que cn el CCS es para todo el sistema si hay un fallo en la

fuerza motriz.(10) .

8.3. Limpiecza con espuma

Una soluciéon concentrada de limpiador / desinfectante se expande hasta 40
veces en volumen mediante inyeccion de aire comprimido. La espuma es
simplemente un intermediario que sirve para el transporte de los agentes de
limpieza y desinfeccion, de manera que estos actiien sobre las superficies
ablandando ¥ removiendo las particulas de suciedad, se permite gue actie la
espuma por cspacio de 13 a 20 minutos, y un posterior enjuggue con agua
pulverizada. Los sistemas por alta presién pueden ser moéviles o fijos y pueden
generar espumas *secas”o “htmedas™ .(10,22,34)

De esta manera se presta cobertura a todas las superficies  sucias.: Puede
aplicarse con unidades moviles, sistemas centralizados o 'con dispositivos
venturi: : XN

I. La unidad mdévil utiliza la instalacién de aire comprimido (80 = 120 psi) ¥
cuenta con un tangue de 150 litros. cajon de espuma y vastago (“lanza™) de
espuma B

2. E! sistema centralizado bombea una solucién' dc producto limpiador /
desinfectante a través de tuberias hasta puntos estratégicos, discurriendo el aire
comprimido por tuberias paralelas. Ambas terminan en cajones generadores de
espuma con solo girar una vdalvula. También puede incorporarse un enjuagado

con agua caliente.
3. Dispositivo venturi. Una *“lanza™ de acero inoxidable / nylon, ticilmente

conectable a la salida de un aparato de enjuagado a presion, impulsa una
soluciéon de producto limpiador / desinfectante al 7% con una presiéon de 900
psi al interior de una camara especial en la que se mezcla con aire, generando

un spray de espuma homogéneo en la boquilla.



La limpieza con espuma tiene fama de ser rapida, de facil aplicacidn,
penetrante ¥y adherente a todas las superficjes, de ahorrar agua y energia,
resultar eficiente y no manchar y prestar olor. El costo total es bajo, siendo muy
aceptable para los responsables. La espuma se utiliza ahora ampliamente en
operaciones de limpieza.

Como siempre quec sc utilizan sustancias limpiadoras, se practicarda un
enjuagado final transcurrido un tiempo predeterminado desde la actuacion del
detergente/ desinfectante.(11,22,33)

8.4.Limpieza con gel

En ocasiones se combina gel coloreado con el detergente, lo que permite
identificar las superficies tratadas. El detergente puede dejarsc actuar largo
tiempo, inciuso una noche entera, antes de enjuagarlo. Los geles son fluidos
cuando estin concentrados, pero al diluirse se dispersan mucho. Pueden
aplicarse con una lanza dec nebulizacién o de espuma. Son muy eficaces,
excelentes emulsionantes de las grasas y se emplean para limpieza vertical y
pequeiias dreas, contacto 15 — 30 minutos.(10,22

8.5.Vapor a presioén

Las pistolas de vapor se encuentran en el comercio formas distintas que
mezclan el vapor con la solucién detergente o con el agua a las concentraciones
requeridas: tienen la ventaja de bajos costos  de’ mantenimiento y gran
duracién.(11,36) :

8.6.Nebulizadores -

Los grandes tanques y recipientes similares son muy dificiles de limpiar 'y
desinfectar manualmente v es obvio por lo tanto, lo antiecondmico e ineficaz de
Henar tales depdsitos con liquidos limpiadores. En estos casos deben fijarse a
los tanques nebulizadores, transportables o fijos, disefiados de forma tal que el
liquido nebulizado tenga acceso a todas las partes del interior de aquellos. Los
sistemas nebulizadores pueden ser cabezas fijas (bolas nebulizadoras) o pueden
girar (chorros rotatorios). Funcionan a base de aire comprimido 6 de equipos
que requieren de una fina nebulizacién de un producto desinfectante. Puede ser
portitil o depender de una ce\nt‘ral de sistema automatico.(11)
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8.7. Aparatos hidriulicos .

Los chorros de agua a baja presién tienen poca utilidad en la industria cédrnica y
en cl.mejor. de los casos se limita a la limpieza de los suelos. Aunque por el
efecto- de ‘la: fuerza mecdnica pueden eliminar la suciedad de partes de la
maquinaria :dificilmente accesibles por otros medios, no puede evitarse que
parte de la suciedad permanezca sin alterarse. Los chorros de agua a gran
presidn -se emplean con éxito cn la limpieza de suelos, de las superficies de
algunas paredes y de las partes externas de ciertas zonas del equipo y
utensilios.  Se emplear con agua a gran presion debe poscer cabezas
intercambiables adaptadas a los distintos fines que ha de cumplir.

Pulverizacion a_baja presjon v alto volumen (BPAV): Es la aplicacidn de agua
o de una solucidn detergente en grandes volamenes y presiones de hasta 6.8
kg/centimetro cuadrado. (100 lb/pulgada cuadrada).(36,37)

Pulverizacion a alta presion v bajo_volimen. Es la aplicacion de agua o de una
solucion detergente en volumen reducido y alta presion la cual puede llegar
hasta 68 kg/ centimetro cuadrado (1000 !b/pulgada cuadrada).(36.37)

Un chorro de agua en forma de cola de pez es mucho mas eficaz que el redondo
venturi. LLos restos de los alimentos que se adhieren fuertemente a la superficie
del equipo suelen necesitar energia tisica para conseguir un rendimiento
atisfactorio de la limpieza. Por esta razon suele ser inadecuados los sistemas
de baja presion alto volumen. Por otra parte los restos de alimentos que son
solubles en le agua pusden ser eliminados generalmente de manera satistactoria

con cualquiera de los sistemas. (9,13)

8.8. Aiire comprimido

El aire comprimido puede utilizarse como fuerza motriz de los chorros de.agua,
pero su principal empleo en la industria es para eliminar el polvo 'y la suciedad
pulverulenta de las superficies del equipo. Tales chorros tienen la ‘vemaja de
bajos costos de mantenimiento » buena duracidén, pero su empleo estd limitado
por la disponibilidad de aire x_ompnmxdo tiene el inconveniente. dc que ‘mas que

eliminar extienden el polvo.(11)
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8.9. Ultrasonidos
La técnica de la limpieza por ultrasonidos es cara y ruidosa, se emplea en

" piezas pequeidias y delicadas del equipo, como las de pldstico, que de otra forma
serian dificiles de limpiar o se dafarian con las técnicas de limpieza
tradicionales. Las partes a limpiar se sumergen en tanques con soluciones
detergentes a 60 — 70 °C. Un generador ultrasdnico convierte la fuerza eléctrica
en energia eléctrica de alta frecuencia (30.000 — 40.000 ciclos/ segundo) y
transductores ad hoc convierten la energia en vibraciones mecidnicas
ultrasdnicas. Estas vibraciones dan lugar amillones de burbujas de vacio
microscopicas que explotan formando torbellinos en la solucién de detergente.

Este proceso, conocido como ‘‘cavitacidn™, es el responsable del efecto

limpiador. (11)

Una instalacién abierta no es adecuada cuando no sea posible un acceso
proximo al equipo (de 2 metros). No son adecuados BPAV y manual mientras
que las superficies horizontales son relativamente ficiles de limpiar- usando
sistemas de lata presién bajo volumen o espuma, gel. El equipo abijerto que
contiene espacios vacios 0 extremos muertos es preferlble hmplarlos con

sistema APBYV o manuales. (9,10,23,24)
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IX. PROCEDIMIENTOS BASICOS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

A continuacion destacaremos los puntos mas importantes que nos pueden
avudan a obtener mejores resultados en la elaboracion de los programas de
limpieza. recordemos que cada planta es especial, y tenemos que analizar los
factores (superficie. suciedad, agua, aplicacién y medio ambiente) junto con
los componentes necesarios para cada limpieza (tiempo, temperatura,
concentracién y accién mecdnica) y asi personalizar los programas de la
industria carnica.(12,15,33,40)

La direccion de los establecimientos dedicados al procesado de camme es
responsable del mantenimiento de un nivel aceptable de higiene. La forma en
que se logra, es una decisidon del equipo directivo basada en costos y beneficios.
Segin el tamafio y el tipo del establecimiento que procesa alimentos, la
direccion puede seleccionar entre cuatro posibles opciones:

1. Puede contratar servicios de una compaiiia especializada en limpicza.

2. E!l establecimiento puede alquilar su propio equipo de limpieza.

3. E! personal de produccién debe limpiar el equipo.

4. El personal de producciéon debe iniciar el proceso de limpieza antes de
abandonar la mona de trabajo y un equipo independiente completa la tarea.(18)

9.1. Programas de Procedimientos de Operaciéon Estandar de Samnitizacion
(POES).

Para su planeacion, se recomienda que el programa considere la siguieme
intormacion. '

*» Los procedimientos sanitarios diarios pre-operacionales y ocupacionales
que se rcalizan en el establecimiento, para garantizar su adecuada
higiene v desinfeccion.

= Los procedimientos deberdn coincidir con la relacién de equipo con que
cuenta ¢l establecimiento.

= El cargo y/o nombre de Ia persona designada para realizar cada una de
las actividades de limpieza y desinfeccion.

= La metodologia empleada y la frecuencia con la que se efectuardn las

distintas actividades.
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Los productos que se utilizaran. .

I.os métodos de verificacion de los procedimientos.

Las acciones correctivas que se realizan en caso de fallas.

Formatos para el registro de los hallazgos y de las acciones correctivas.

El cargo y/o nombre del empleado que rea]l7ara el momtorco del
cumphmlento de las actividades senaladas.(37) :

9.2. Programa de limpieza

La confeccion de un programa sanitario comprende:
1. Establecer las normas. Las autoridades sanitarias loca]es determmaran,

lo que se espera del establecimiento, en materia de normas sanxtanas.
2 Preparar un programa de limpieza. :
:3.. ' Instruir al personal sobre la forma de hacerla.
4. Proveer de equipo, utensilios y materiales dc limpieza: adecundos.
5. Procurar que haya supervision para las tareas: sean . realizadas

adecuadamente.

Debe informarse al personal acerca de:
e Lo que hay que limpiar.
e Cuando debe limpiarse
e Como hay que limpiarlo
e Como conservarlo limpio, hasta que se vuelva a usar.

A continuacion se muestra una lista, que indica ¢l momento en que se sugiere
limpiar dreas especificas. Representa un programa minimo de limpieza. En
ciertas circunstancias, puede necesitarse mis frecuentemente (12 28).

Diariamente. Limpieza diaria antes de iniciar las operaciones. Limpieza diaria
a la conclusion de la jornada de trabajo, debe iniciarse inmediatamente después
de terminar éste, cuando ya no hay came en proceso. Los Suelos cuando menos
en areas en que hay mucho transito paredes, zquipo para la elaboracion del
producto, tanques, etc. Deben limpiarse y desinfectarse a fondo. La limpieza se
extendera a cuantas dareas sea necesario, como por ejemplo los pasillos de
acceso a las salas de refrigeracion (cuando haya oportunidad, es decir cuando
estén vacios). La limpieza se extendera también vestidores,

sanitarios.(10.12.41)
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Semanaimente. Limpieza semanal. Una limpieza de fin de semana mas

extensa y protunda debe incluir el uso de espuma o gel y la desinfeccidn de las
partes menos accesibles, por ejemplo detrds de la maquinaria, vigas, recintos de
refrigeracion, »onas de envio, naves de carga, puertas v pasadizos.(10,12)

Mensualmente
e Interiores de ventanas. ;
= Muros, salvo que las salpicaduras exijan aseo frecuente y regular.

e Camaras de refrigeracion,

En forma cespecial

e Exteriores de ventanas

e Muros, salvo que las salpicaduras exijan aseo frecuente y regular.

e Guarmiciones y equipo del alumbrado.

e Congeladores (15,19)
9.3Procedimiento de higienizacién del equipo ¢ instalaciones
Los métodos de limpieza deben redactarse en forma de instrucciones
especificas, mismos que deben ser proporcionados por la administracién o por
owro personal directivo, y deben instruirse a los empleados sobre: el uso del
equipo y utensilios de limpieza y, ¢l uso de sustancias limpiadoras. Debe
insistirse en la importancia de utilizar los limpiadores ordenados con el grado
de concentracion sefialado, para las tareas especificas.

La sccuencia de limpieza. y desinfeccidn en general para la industria que trabaja
sobre todo con carne consta de los siguientes pasos:

Retirar los residuos mas gruesos de la superficie (pedazos de carne o
grasa, aserrin de hueso, huesos, etc)

Preenjuague con agua caliente 2 50°C para remover la suciedad gruesa y
disolver la grasa (en el caso la grasa de cerdo tiene su punto de fusién —
de volverse liquida- a 48- 49 °C).

LLavado con detergente alcalino siguiendo las instrucciones del fabricante
en cuanto a tiempo, temperatura y concentracion o dilucién, diariamente.
Enjuague para eliminar las sustancias en solucién, emulsién o dispersién
generados por accion detergente en el paso anterior, asi como los restos

de detergente
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e Lavado con detergente dcida para eliminar los depositos de sales
minerales, siguiendo las instrucciones del fabricante en cuanto a tiempo.
temperatura y dilucién (una o dos veces al mes).

Enjuaguc para climinar los minerales disueitos y los restos de detergente.
Aplicacion de la solucion desinfectante en la proporcmn mdxcada por el
proveedor y dejarla actuar el tiempo indicado por el mismo.”

e Enj uague para eliminar el desinfectante de la superﬁcxe.‘
requiera o no el tipo de desinfectante empleado.

Secado o escurrido si se trata de un desinfectante clorado. (l7.23)

seglfm ‘lo

-
En cste apartado se describe la secuencia de limpieza y desmteccnon para un
area dc proceso incluyendo instalaciones y equipo.

Suelos
e Eliminar los residuos sueltos (recortes de carne y grasa N sangre, ezc.)con

mangueras.
En pequerias dreas aplicar una solucion detergente alcalina-en forma de
spray o de solucion. De_;ar actuar durante 10 mlnutos, fregar y enjuagar
con agua fria.

Para dreas exiensas aphcar una solucxon deterneme alcalina. Dejar actuar
10 minutos y enjuagar (manguera) con agua c::Jlente a 35 °C.

O bien:

e Aplicar espuma. fuerte. DeJ.:u- actuar 15- "0 minutos y enjuagar con agua

caliente.
O bien: G
e Aplicar gel. Dejar actuar 20.— 40 »rriinutos v enjuagar con agua fria/
calientc. '

El empleo de desinfectante cs opcnonul (17) i I
Desagiies S

Mantener los desagiies libres de resxduos sueltos. Utilizar una solucion al 10 %
de desinfectante clorado.(17)

Paredes y techos
En paredes y techos se sigue ¢l mismo procedimiento que los suelos.(17)

A continuacién se muestran unos cuadros que indican el momento de realizar la
limpieza y desinfeccion en cada caso, asi como la forma de hacerlo ¥ que

productos se pueden utilizar.
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Cuadro No. 6 Limpieza de mesa de trabajo

Momento | Forma de hacer Que usar
Diario fin{ Eliminar los residuos sélidos de gran tamario de toda la|jCepillo para cquipo.
de jornada { superficie de la mesa. bordes, patas y parte inferior de la { espitula recogedor.
cubierta.
Diario fin] Preenjuague con agua caliente 50°C a baju presion para | Agua 350 °C a baja
de jornada | licuar las grasas. presion
Diario fin| Lavar con agua caliente a 50°C y baja presion y con|{Agua 30 °C a baja
de jornada | detergente alcalino a la concentracién recomendada por | presién. detergente
el fabricante. alcalino.*
Diario fin| Cepillar en forma circular los bordes . patas ¥ moiduras | Cepillo para equipo.
de jornada { sucias: si es necesario. Dejarlo actuar por 10 a 15|sistemas de aspersion
minutos. para aplicar la
solucion.
Diario fin{ Enjuagar con agua caliente a baja presion para eliminar | Agua 50 °C.
de jornada | materia ¢n solucion v restos de detergente.
2 veces al| Lavar con agua a baja presion y con detergente dcido a | Detergente dcido.*
mes la concentracion recomendada por el fabricante.
2 veces al| Cepillar en torma circular si es necesario. Dejar actuar | Cepillo para equipo.
mes ¢l detergente deido por 10 a2 135 minutos,
2 veces al| Enjuagar con agun a baja presion para eliminar sales en| Agua a baja presion
mes solucidon v restos Je detergente deido.
Diario fin| Aplicacion de la sulucion desintectante con aspersor ala | Destntectante,
de jornada | concentracion recomendada por el tabricante. aspersor. atomizador.*
Solo st es| Enjuaguce Agua potable
io
Diario ftin | Escurrido o secado por aire

de jormmada

Fuente: Lopez J. Manual de limpiecza para unas sais de despiece. Materia
de: Inspeceion de Productos de arigen animal, FES-Cuautitldn. UNAM. México 2002

* El personal que realiza estas labores debera usar equipo de prou.ccnon de acuerdo a lo que
indique ¢l tabricante de los detergente o desintectante.

de apoyo para la materia

Si la mesa de trabajo se llega a ensuciar fuertemente o si se manejan sobre ella
materiales que sean diferentes a la materia prima, se debera lavar y desinfectar
la mesa cuantas veces sea necesario durante la jornada. En caso de que la mesa
tenga un anaque! inferior, este deberd limpiarse ¥ desinfectarse una vez por
sernana, siguiendo el mismo procedimiento.



Cuadro No.7 Limpieza de cuchilleria
Momento Forma de hacer Que usar
Continuamente | Desinfectar la cuchillerin 2 lo largo de !a|Desinfectador de agua a
jornada introduciendo los cuchillos ¥ las|82.5°C

chairas en el desintectador por 3 minutos
minimo cada vez. Al menos cada hora o si se
cambia de especie animal. o si el cuchillo se
cae al piso 0 se pone en contacto con alguna
superficie contaminada.

Diario fin de{Enjuagar la cuchilleria ¥ las chairas con agua| Agua caliente y tarja

jornada caliente,
Diario fin de| Lavar la cuchilleria v las chairas por inmersion| Tagja o tina, solucion
jormnada en solucion con detergente alcalino. dejando { detergente alealino.

remojar aproximadamente 10 minutos. cepillar | cepillo para equipo
Diario fin de| Enjuagar la cuchilleria y las chairas con agua|Agua potable corriente

jornada potable
Diario fin de| Desinfectar  cuchilleria y chairas por|Tarja o tina con solucion
jornada inmersion en  solucion  desinfectante o en{desinfectante, vitrina de

luz UV u ozono

vitrina de luz UV o con ozono.
Agua potable

Diario  fin  de! Enjuague con agua potable. en su caso (segun

jornada desintiectante empleado).
Diario fin de| Escurrido o sccado al aire. en su caso (segun | Guardacuchillos
jornada procedimiento empleado’

Fuente: Lopes J. Manual de limpicza parn una sala de despiece. Material de aposo para la materia
de: Inspeccion de Productos de vrigen animal. FES-Cuautitlan. UNAM. Meéxico 2002

* EIl personal que realiza estas labores debera usur equipo de proteceion de acuerdo a lo que
indique el fubricante de los detergente o desinfectante.

Cuadro No.8 Limpicza de muros

| Momento t Forma de hacer 1 Que usar i
}L’nu ver  por; Eliminar los residuos solidos de gran tamario de | Escoba. espdtula y cepiilo
semana :la superticie. Se comicnza del fondo de ja sala|puara paredes. recogedor.

hacia la entrada: barrer debajo y alrededor del
equipo fijo.
Una vez por]Preenjuague con agua caliente a 50 °C a baja| Agua potable a 50 °C
semana resion para licuar las grasas.
Una vez por| Asperar dreas de 1m?® con solucion detergente |[Escoba o cepillo para
semana alcalino a 30 °C. siguiendo las instrucciones de | paredes. solucion de
concentracion recomendadas por el tabricante [detergente alcalino a
hasta cubrir la superficie total. Dejar actuar de|350°C. aspersor.
10 2 15 minutos. Cepillar en circulo todas las}atomizador o equipo fijo.*
! areas. especialmente las mads sucias.
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Una vez por
semana

Enjuagar con agua caliente a 50 °C a baja
presiéon para climinar materia en solucién v
-

Aguu potable a 50 °C

restos de detergente

Cada mes Asperjar areas de Im® con solucion defEscoba o cepillo para
detergente icido a 50 °C, después de aplicar el | paredes. solucion de
detergente alealino. siguiendo las instrucciones | detergente dcido a 50°C,
de concentracion recomendadas por ¢l |aspersor. atomizador o
fabricante. hasta cubrir la superficie total. Dejar | equipo tijo.
actuar de 10 a 15 minutos. Cepillar en circulo
todas las dreas. especialmente las muis sucias

solucion desinfectante a la | Solucion desinfecrante.

Una vez por

Asperjar
concentracion y por ¢l tiecmpo recomendado por

uspersor o atomizador.

semana

e fabricante.
Una vez por]| Enjuagar en caso necesario o dejar secar al aire. | Agua potable.
semana

Fuente: LLopez J.

Cuadro No.9

Manual de limpiezs para una sala de despiece. Material de apoyo para la materia
de: Inspeccion de Productos de origen animal. FES-Cuautitldn. UNAM. México 2002

* Usar equipo de proteccion para ¢l personal de acuerdo a las recomendaciones del
tabricante de los detergente o desinlectante.

Limpieza de pisos

Momento Forma de hacer { Ques usar
Diario fin de| Eliminar  los residuos  solidos de gran| Escoba. espatula ¥ cepilio
Jjomada tamafio de la superticie: s¢ comienza del | para piso. recogedor.
fondo dela sala hacia la entrada. Barrer
debajo y alrededor del equipo tijo. despucés
de haber limpiado el equipo y sus partes.
Diario tin de | Preenjuague con agua caliente a 50 °C con| Agua potable a 50°C
jornada v baja presion para licuar las grasas
Diario fin de | Asperjar solucion de agua a 30 °C conjSolucidn de detergente
Jjomada detergente alcalino o en forma Jde espuma falcalino  a 30°C. escoba ¥
ala concentracién recomendada  por ol cepillo para piso.*
fabricante. Se lavara en dreas de Im® hasia
que se cubra toda la superticie. cepillando
en forma circular. con especial cuidado en
las esquinas v molduras o bordes de union.
Dejarlo uctuar por 10 u 15 minutos.
: Diario tin de| Limpiar manualmente coladeras. retirando | Solucion  de  detergente
jornada restos gruesos de desechos y cepillar con lafalcalino a 50 *>C. escoba y
cepiilo para piso.*

solucién del detergente alealino.

\
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Diario fin de | Enjuagar con agua a 50 °C a baja presién | Agua potable a 30°C
Jjornada para eliminar materia en solucién vy restos
- de detergente.
de detergente

Asperjar solucién de agua a 30 °C conlSolucion
detergente deido o en forma de espuma a lajdcido a 50°C, escoba y
concentracion recomendada por el | cepillo para piso.™

fabricante. Se lavard en dreas de Im? hasta
qué se cubra toda ka superticie. cepillando
cn forma circular. con especial cuidado en
las esquinas y molduras o bordes de union.
Decjurlo actuar por 10.a 15 minutos.

Enjuagar con agua a 530 °C a baja presion{ Agua potable
para climinar materin ¢n solucién, restos de

1 a2 veces al mes

1 a 2 veces al mes

detergente
Diario fin de | Aplicar solucion  desinfectante  a  la] Solucion desinfectante,
Jjornada concentracién v durante ¢l tiempo { aspersor o atomizador
recomendado por ¢l tubricante
Diario fin de|Svcar el piso por cescurrido y orco. |Jaladores para pizo. agua
jornada Enjuagar en ¢aso necesario potable

Fuente: Lopez J. Manund de limpiczs para una sala de despivee. Material de apoyo para la materia
de: Inspeccion de Productos de origen animal. FES-Cuautitlin. UNAM. Mdéxico 2002

* Usar equipo de protecciéon para ¢! personal de acuerdo a las recomendaciones del
fabricante de los detergente o desinfectante.

Cuadro No.10 Limpieza de techos

i Momento | Forma de hacer

{ Mensual | Eliminar los residuos solidos y polvo de la}Escoba. espatula. cepillo para
i superticie,  cuando  sea  necesario  tambiénttechos.

i
H
]
!

! Que usar

[l )
; limparas.  ventanas v herreria:  se  pucde]

i aprovechar para dar mantenimiento.

{Mensual | Preenjuague con agua a baja presion Auua potable
{Mensual | Lavar con  solucidn de dJetergenie  aleziino. | Solucion de detergents
cepillar en circulos por areas d 1| m?. con especial | alcalino escoba y cepilo para
cuidado en las esquinas y bordes de unién dejario | techos.*

actuar por 10 a 15 minutos.

Solucion de desinfectante,

Mensual Aplicar solucion desinfectante a la concentracién y
durante el tiempo recomendado por «! tabricante { aspersor o atomizador
!'Mensual | Dejar secar por oreo o escurrimiento. Enjuagar! Agua potable. e¢n su caso

i ! s6lo en caso necesario.
Fuente: Lopez J. Manual de limpieza pura una sala de despiece. Material de apoyo para la materia
de: Inspeccion de Productos de origen animal. FES-Cuautitlin, UNAM. México 2002
* Usar equipo de proteccion para el personal de acuerdo a las recomendaciones del

tabricante de los detergente o desintectante.
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Cuadro No.!1 Limpieza de escobas, cepillos, espatulas, jaladores, mangeras.
boquillas, aspersores ¥ atomizadores.

Momento Forma de hacer Que usar

Después de uso | Eliminar los residuos solidos de los utensilios Cepillo para utensilios
| Después de uso ! Preenjuague con agua a S0°C a baja presion Agua a 50 °C

Despuéds de uso | Inmersion en solucion a 30 °C de detergente | Solucion  de  detergente

alcalino a la concentracion v por el tiempo talealino a 30 °C.*
recomendado por el fabricante
Despuds de uso | Desinfectar por  inmersion en  solucion | Solucion desinfectante.
desinfectante a la concentracion vy por el
tiempo recomendado por el fabricante.
Después de uso | Enjuagur s6lo en caso necesario. Dejur secar| Agua potable en su caso.
por oreo 0 escurrimiento.
Fuente: Lopez J. Munual de limpieza parn una sala de despiece. Material de apoyo para la materia
de: Inspeccion de Productos de origen animal. FES-Cuautitlan. UNAM. México 2002
* Usar equipo de proteccion para ¢l personal de acuerdo a las reccomendaciones del
fabricante de los detergente o desinfectante.

NOTA: Los cepillos serdn para uso exclusivo en las dreas correspondientes y
para un uso definido, sea para equipos, paredes o pisos. Nunca usar los mismos
cepillos mas de una finalidad pues puede producir contuminacion cruzada. Se
sugiere para tal efecto scleccionar. al momento de realizar la compra,
estableciendo primero un cédigo de colores sea en las cerdas o en los soportes.
Los cepillos y escobas deberian tener mango cubierto de pléstico o nylon o de
preterencia  estar tabricados ¢n acero inoxidable o aluminio, pero nunca
madera. (17)

Debe recordarse que la buena higiene se extiende a los hdbitos en aseos.
guardarropas, comedores y areas de descanso, asi como a su limpieza; el
comprobar periodicamente estas dependencias también es obligacion del
higienista. (11)

9.4. LIMPIEZA Y DESINFECCION COMBINADO.

A fin de ahorrar tiempo y horas hombre se presenta la posibilidad de encarar la

limpieza y desinfeccion en forma conjunta. Este llamado lavado desinfectante,

puede llegar a ser contraproducente si no se tiene en cuenta la compatibilidad

cntre los productos que s¢ mezclan, que son ¢l detergente y el desinfectante. Se

puede citar la incompatibilidad en un detergente anidnico y» un desinfectante

catiénico; en este caso la accion desinfoctante queda total o parcialmente
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anulada .E! mayor:  inconveniente que tiene la limpieza y desinfeccidn
combinadas es que al ponerse en contacto el desintectante con las superficies
que aun contienen restos de particulas, queda anulada su accion. (1,37)

Si: los inconvenientes ya citados no son tenidos en cuenta, surgira otro
problema, el cual es la aparicién de cepas resistentes al desinfectante que se
esta utilizando en forma inadecuada: es el inevitable resultado de la utilizacién
en forma prolongada del desinfectante en concentraciones bacteriostiticas o por
debajo de ellas. Por altimo, se puede decir que si bien la realizacién simultanea
de la limpieza y de la desinfeccion es aceptable en superficies no muy sucias
de otras industrias, no lo es para los establecimientos dedicados a la industria
de la carne, en ellos es aconsejable efectuar el tratamiento por separado de la
limpieza y la desinfeccion.(1).

W
W

T TESIS GOV
FALLA DE Cii

GEN




X. VALORACION E INSPECCION DE LA HIGIENIZACION

La cficiencia de la higiene de la linea de procesado se comprueba por
inspeceion visual y mediante técnicas microbiologicas. La inspeccion visual es
un método simple, pero incierto, que no establece el yrado de limpieza
microbiolégica alcanzado. Las superficies inspeccionadas deben iluminarse
directamente con una fuente luminosa de gran intensidad. A pesar de estos
inconvenientes la  inspeccion  visual debe llevarse .a cabo durante o
inmediatamente después de la limpieza. o incluso poco antes de iniciar el
siguiente turno de trabajo. Las inspecciones se realizan al azar, de forma que
los operarios implicados en la limpieza ignoren cuando tendran lugar. Se
dispondra de una lista de comprobacion de diferentes partes del equipo que,
una vez limpiadas e inspeccionadas, se calificardan por su grado de limpieza y
se comprobarin con los valores alcanzados en inspecciones precedentes Si el
equipo no se ha limpiado convenientemente, debe disponerse de tiempo para
corregirlo antes de que se inicie un nuevo proceso.(8,14.33)

Como es imposible inspeccionar todas y cada una Jde las partes presentes en el
establecimiento. lo mejor ¢s revisar una muesira representativa y basar el
dictamen del eswtdindar general de lo muestra. Tambidn se prestara atencion al
estado de las edificaciones, reparacion de equipo y métodos de trabajo. La
inspeccion puede requerir ¢l empleo de una linterma, ropa limpia y toallas de
papel, espdtula para obtener muestras y formularios para informar sobre la
limpieza-desinfeccion.(16,39,31)

Todos los procedimientos puestos en  practica deben asegurar que el
establecimicnto » su equipo estén :

1. Fisicamente limpios: exentos de suciedad visible.

2. Quimicameante limpios: libres de residuos quimicos.

3. Bacterioldégicamente limpios: exentos de bacterias patdgenas y de la
descomposiciéon. (10,13)

10.1. CONTROL BACTERIOLOGICO

Este procedimiento requiere de personal especializado para efectuar las pruebas
que se consideren necesarias debido a que el comportamiento de un producto
desinfectante puede variar en condiciones de laboratorio y campo. Deben
sembrarse las muesiras, en medios selectivos de cultivo para coliformes y
estafilococos.
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Se puede realizar una primera clasificacion de métodos, separindolos en
destructivos ¥ no destructivos, segin el perjuicio que produzcan en ¢l elemento
a examinar. Dentro de los no destructivos. segtn el perjuicio que produzcan en
el elemento a examinar. Dentro de los no destructives, que son los que se
aplican para el control de la limpieza, figuran los métodos que extraen sus
muestras por hisopado, enjuague v contacto. Légicamente, cada determinacion
tendré homologado un sistema de muestreo con una técnica de extraccion
especifica y, cada una de estas técnicas se-utiliza para un tipo de examen
anicamente. (1,38)

En general los censayo no destructivos se emplecan para la medicién de
contaminaciones agregadas en el proceso, ya sea en el transporte manipuleo,
etc. Y en la verificacion de higiene de instalaciones, de utensilios y del
personal. Los métodos destructivos son los que se emplean para la medicion del
desarrollo bacteriano en los productos por lo cual légicamente se debe desechar
el producto una vez realizada la extraccidn. Los dos sistemas deben ser rdpidos,
simples, de bajo costo y sobre todo reproducibles, es decir quc puedan ser
normalizados.

[Los ensayos no destructivos provocan dudas en cuanto a la eleccidn del
material de recuperacién, dado que siempre hay tendencias entre los técnicos v
algunos sugieren que un determinado material recuperara mas que otro. Tal es
el caso de los hisopos de algoddn que generan polémicas sobre su porcentaje de
recuperacion de material. Continuamente se estudian y prueban nuevos
materiales como las esponjas de poliurstano, hisopos de aiginatos, etc.,que se
ensayan y aplican actualmente para reamplazar al algodon.(1,27)

10.2 MOMENTO DE TOMA GE MUESTRAS -

Durante el proceso. Las determinaciones efectuadas mientras se esta llevando
a cabo el proceso. dardn resultados que son el fiel reflejo de la contaminacion
remanente a la que se suma la aportada por el producto y el personal. Una
temperatura ambiente sumamente elevada para el proceso es también motivo de
recuentos altos. Si se efectia la toma de muestras, minutos antes o al finalizar
el proceso, se conocera el grado maximo de contaminacidn alcanzado durante

el mismo.(1,27)
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Al terminar la limpieza. Solo tiene valor para- conocer-la: efectividad de la
limpieza y de la desinfeccion realizadas. Como consecuencia de la dilucién y
arrastre por el agua de limpieza se contarian pocas colonias, que pueden crear
problemas dc contaminacién al dia siguiente en caso de una :deficiente

higienizacion.(1)

Antes dc iniciurse el proceso. Si la limpieza se efectiia al finalizar cada
jormada, habrd un tiempo durante el cual se desarrollardn nuevos
microorganismos. Para contrarrestar este efecto, y retardar el desarrollo, se
recurre a secar las superficies lo mas que se puede, asi se disminuye la
actividad acuosa. factor contribuyente fundamental para el desarrollo de los
microorganismos. Si los resultados obtenidos de esta manera, o sca al iniciarse
el proceso, son comparados con los obtenidos al terminar la tarea de limpieza y

desinfeccidon se podra conocer la eficiencia de esta altima.

También permitird estimar el aporte contaminante del personal y del producto
si s¢ comparan los resultados con los obtenidos al finalizar la jornada tomades

en forma previa a la tarea de limpieza.(1.,23)
10.3. METODOS DE TOMA DE MUESTRA

Por dilucion directa. Los objetos son enjuagados con agua estéril, que es
recogida para su posterior cultivo. Se estan utilizando pistolas que proyectan un
chorro de agua estéril a presion sobre la superficie en e¢studio, abarcando un
arca definida: uvste pequefio volumen de agua es recogido inmediatamente y
puesto a cultivar. A tin de acortar el tiempo que insume el posterior cultivo en
este mdtodo, se¢ estan dfectuando estudios para obviarlo mediante técnicas
busadas en la nefelometria (medicion de turbidez) o por luminiceneia aplicada 2
la muestra recogida.(1,23)

Por frotis o hisopado. Las muestras en este caso son tomadas mediante un
hisopo estéril de algodén, dacréon o rayén. Los dos Gltimos tienen la ventaja de
retener entre sus fibras un menor numero de bacterias. Una vez contaminado el
hisopo. Sc pucde proceder de dos maneras: improntar un medio de cultivo
sélido o introducirlo en una solucidn de agua esiéril para su posterior siembra y
cultivo.Al realizar el hisopado sobre la superficie en estudio, es conveniente.
mover el hisopo en forma horizontal, vertical ¥y en las dos direcciones

dingonalcs, de esta forma se logra contrarrestrar posibles efectos de la textura
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de la superficie en estudio; ya que pequefias rayaduras, huecos y vetas pueden
conducir a un error apreciable. Para superticies secas se recorienda usar dos
hisopos, el primero humedecido en solucién fisiolégica y el siguiendo seco, asi
se logra un mejor desprendimiento dc los microorganismos. Por mads cuidado
que se toma siempre quedan microorganismos retenidos en el hisopo por lo
cual se recomienda utilizar alginato. La razon de ellos s que el alginato es
soluble en solucién acuosa al 1 % de hexametafosfato; de esta forma todos los
microorganismos adhcridos cn ¢! alginato pasan a la solucién fisiologica y
pueden recogerse para su cultivo. El inconveniente de este meétodo seria la
alteracién de la flora por la elevacién del pH y la velocidad de dilucién total del

alginato.(1,23)

Por impresion. Existen dos métodos de impresion, dependiendo de la forma en
que las muestran sean tomadas. Uno es el llamado método directo y otro es el
indirecto; en le primero de ellos los microorganismos son transferidos en forma
directa e inmediata, desde la superficie que es examinada al substrato sdélido
mediante la aplicaciéon de una leve presion a fin de lograr un contacto mtlmo

entre ambos.

En e! segundo método, el indirecto, la wansferencia se realiza mediante otros:
objetos que actiian como transporte. Son intermediarios inertes que actian entre
las dreas en estudio y los medios de cultivo. Un ejemplo son las cintas plasticas
estériles que se presionan sobre la superficie primero y sobre el medio: de-

cultivo después.(1,23)

Por raspado. Este método es similar al del hisopado y se reemplaza al hisopo
por un cuchillo estéril para raspar la superficie. Se aplica en superficies porosas
dando resultados bastante acertados. La superficic debe ser porosa .y continua
(madera) y no sirve para supertficies con cavidades.(1,23)

10.4 METODOS MICROBIOLOGICOS RAPIDOS.

10.4.1. Bioluminiscencia de ATP
La técnica de deteccidn esti basada en la reaccion bioluminicente entre la
enzima luciferaza y el ATP (trifosfato de adenosina). Los residuos de comida
son ricos en ATP. El ATP es una molécula de intercambio energético propia de
células vivas, Se encuenira en los alimentos o restos de estos, ligada a la

>
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actividad de bacterias, hongos y otros microorganismos. Los niveles de: ATP
pueden utilizarse para indicar la cantidad de materia orgdnica sobre superficies
que Ssc encucntran en contacto con los alimentos

El luminometro es un aparato que contiene todo lo necesario para extraer.y
los niveles de ATP y se basa en la reaccidn quimica: Reactivo
Cuando el ATP se rompe por la
la produccién de luz

medir
luminicente + ATP -—Emisién de luz.
luciferin-luciferasa, la reaccion toma su lugar en
bioluminicente. La intensidad de la luz emitida a partir de la muestra colocada
en el monitor del luminometro, es visualizada en la pantalla digital expresada
en unidades relativas de luz (RLU). Este valor esta directamente relacionado
con la cantidad de ATP de la superficie analizada, siendo por ello un indicador
de restos de materia organica existentes en la misma. Indica la limpieza general
de la superficie analizada, detectando para ello ATP de la contaminacion
microbiana como no microbiana procedentes de materia organica, (19,43).

La bioluminiscencia presenta varias ventajas sobre los métodos tradicionales,

principalmente:
Respuesta mads rapida:
La bioluminiscencia puede detectar microbios en minutos, en vez de dias.

Mayor sensibilidad:

El empieo de lumindémetros ficiles de usar permite detectar menor cantidad de
microorganismos.

Mayor exactitud: )

La medicion del ATP microbiano es inherentemente mds exacta.(43)

10.4.2. Placas Petrifilm

Para ia identificacién microorganismos en los alimentos. y superficies, 3M de
México ha desarrollade las Placas Petrifilm, las cuales son medios de cultivo en
formato listo para usarse; constituidos de laminas de propileno, gel soluble en
frio, medio de cultivo deshidratado y papel con cuadricula impresa.

Para ¢l andlisis se realiza la preparacién de una serie de diluciones a partir de
una muestra del alimenio o superficie que se va a verificar, el cual se inocula en
el centro de la placa, se deja incubar de 234 a 72 horas dependiendo del
microorganismo que se quiera determinar, )y posteriormente se realiza el

Las Placas Petrifilm identifican a los diferentes microorganismos por
; para
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recuento de coliformes, colonias rojas con burbujas; para Escherichia coli.
colonias azules con burbujas; para -hongos, colonias grandes con limites
difusos; para levaduras, colonias: verdes que crecen en tercera dimensién; para
Staphylococcus aureus se observa la- presencna .de halos rosados con o sin
colonias.

Entre las ventajas de estas pruebas mncroblologxcns rapidas se encuentran: no es
necesario fundir ni calentar agares;-reduce tiempos de preparacién de medios

de cultivo; no requlere de ‘uso ‘'de bafios de agua; reduce el uso de autoclaves;
son faciles de manejar; reduce: la: vanacxon de resultados, Vv dan conteo de

microorganismos mais conﬁ1bles.(44) ;
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XI. CAPACITACION DEL PERSONAL

La. gerencia debe ejercer un papel importante en la higiene de los alimentos
pues cllos ultimos término la responsable de la decisiones presupuestarias
relativas a la compra del equipo de procesado de alimentos y de los
instrumentos de limpieza. Si los cargos mas altos se preocupan de la higiene. ia
preocupacion se transmitird al resto de- los empleados. La organizacion de la
higiene como departamento dependera del tamafio de la empresa, pero siempre
que sea suficientemente grande, como mayor se sirven los intereses higiénicos.
El higienista debe estar bien preparado en los principios fundamentales de la
microbiologia. tecnologia e higiene dec los alimentos maquinaria, equipo e
instrumentos., higiene industrial y control de calidad. De igual forma contar con
una persona que conozca y mangje la aplicacion del Analisis de Riesgos y
Control de Puntos Criticos (ARICPC), asi como mostrar liderazgo y saber
trabajar en equipo.(6.18.29)

11.i. PROGRAMA DE CAPACITACION

El higienista debe desarrollar un plan y un programa de adiestramiento. Dicho
plan resuelven las preguntas de: a quién hay que ensefiar. qué s lo que se
ensefia ¥y donde se cnsefiard. El programa de aprendizaje sefizla el momento en
que se hara el adiestramientao.

Después el higienista debe preparar un resumen o método enumerara los pasos
importantes en la actividad de limpieza por hacer. Dicho resumen ¢ mdtodo
enumerard los pasos importantes en la actividad, y los puntos clave necesarios
para levar a cabo cada etapua. Este mdétodo puede servir como herrumienta
pedagdgica durante ¢! periodo de instruccion. como punto de referencia al
trabajador durante su labor de trabajo, como una hoja de comprobucion del
instructor durante la vigilancia, y como una herramienta de valoracién al
comprobar los resultados (18,30).

[Las cuatro ctapas basicas para entrenamiento son las siguientes:
1. Preparar al trabajador para instruccion.
a) Tener una actitud amable hacia el trabajador.
b) Crear en el trabajador el desco de aprender la tarca especifica, al
explicarla.
¢) Recalcar la importancia de la sanidad satisfactoria en cuanto a
dicha tarea.

3
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9

Presentar la tarea. R
a) Fijar un patrdn claro, al emplear el meérodo de limpieza.

b) Explicar y demostrar cada etapa. independientemente.

c¢) Recalcar los pumos clave,
d) Comentar vy mostrar los detalles menores necesarios para levar a

la prdctica la tarea.
e) Omitir todo material que no sea importante para la tarea.

3. Periodo de prictica.
a) Hacer que el trabajador lleve a la prictica la tarea enseﬁada.

b) Seifialar y mostrarle lo que hara y porque lo hara. ‘

c) Corregir crror y emisiones que haga.
d) Continuar la prictica hasta que el trabaJador haya aprendudo todo

lo que éste le proporcioné en la etapa 2

4. Seguir o comprobar.
a) Poner al trabajador en el medio que
tarea.
b) Alentarlo a formular preguntas.
c) Regresar frecuentemente al
progresos o resolver los problemas.
d) Indicar al trabajador los progresos en la forma =n que hace su
tarea.(18)
El cumplimento de las prictica de limpieza una vez - eﬂsenada al personal
deben convertirse en responsabilidad de estos. (41) “

le corresponda;para hacer su

sitio de n-ab.a._}o para valorar los

11.2. DIFICULTADES PARA LLEVAR & CABO, MEDIDAS

HIGIENICAS
Una higiene deficiente constituye un reflejo de los conocu'memos,
polmcas de la direcciéon. La direccion debe resolver nue aspectos Tcomo
minimo para mantener un squipo de limpieza eficaz. :

1.- Es frecuente que los empleados nuevos sean destinados. al equipo de
limpieza hasta que puedan obtener un trabajo mds deseable. Los empleados
nuevos no suelen estar familiarizados con el proceso total de produccion y no
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comprende el xmpacto que puede tener 1a cahdad de su” trabaJo sobre 'los
productos. ) .

- Una preparacién inadecuada del personal’ con respecto-a’ los: procedimientos
corrcctos de  limpicza y dcsmfccc:on pude conducir:a'" la presemacxon . de
problemas mxcrobxologlcos L -

reconocimiento por el tabajo.: blen heci
rendimiento.

empresa llegarin a la conclusion de que’ la hxgxene nene escasa’ prlorldad para la -
direccién y, por consiguiente ta.mblen serd: ‘escasa fa - pnondad para ellos.
(4.6,18) : 3
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X1I. CONCLUSION .

Este trabajo se disefio de tal forma que pudiera ser un material de consulta, para
la planificacién de! proceso de la higienizacién'de' la  industria’ cdarnica.
Aclarando que se debe adecuar al tipo. de mdustna, dl tamaﬁo y. grado de
tecnificacién con que cuente.

Es necesario determinar el fipo de producto que se elaborara para mdicar la
secuencia de procedimientos de higienizacion. Los cuales se ‘establecen en los
Procedimientos Operativos Estandarizados (POES), - que 'son- indispensables
para calendarizar los procesos de limpieza, los que contienen por escrito las
indicaciones de cédmo y con qué se va a remover determinada materia, los
productos que se utilizarin, es decir describen detalladamente lo que se tiene
que hacer, en el cual se indica el nombre de la persona encargada de cada una
de las actividades de limpieza y desinfeccién.

Con el fin de obtener resultados rdpidos acerca de la calidad de los
procedimientos de higicnizacion se propone el uso de métodos microbiolégicos
rapidos, técnicas basadas en la bioluminiscencia y en métodos rapidos de placa.
Ya que con los ensayos microbioldgicos tradicionales, se requieren de 3 a 7
dias para obtener los resuitados, lo cual es impractico para la evaluacion de la

limpieza.

Todo lo anterior esta enfocado a obtener productos de la mas calidad y de
cumplir con las Normas Oficiales Mexicanas que sc aplican en el ambito de
regulacién sanitaria de la came. Ya que de infringirlas implicarian sanciones
legales v hasta econdmicas, que afectan a la empresa.
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