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CAPITULO V

Limpieza y desinfeccion

Objetivo

Describir los métodos de limpieza y desinfeccién utilizados en los establecimientos que procesan
productos marinos y acuicolas .
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Importancia de la limpieza y desinfeccion para los
establecimientos pesqueros y acuicolas
Los establecimientos pesqueros deben asegurar que todas las instalaciones, la maquinaria, los

utensilios y otros equipamientos estén debidamente limpios y desinfectados, para que no sean una
fuente de contaminacién para los productos marinos y acuicolas.

Asimismo, debe tenerse presente que las propias actividades de limpieza y desinfeccion pueden ser
una causa de contaminacién quimica de los alimentos, bien de manera directa o bien por la
permanencia de posibles residuos de detergentes y desinfectantes en las superficies sometidas a
estas operaciones.

Diferencia entre limpieza y desinfeccion

Para el aseguramiento de la eficacia de la eliminacién del contaminante mediante los procesos de
limpieza y desinfeccion es importante comprender la diferencia entre limpiar y desinfectar, segun la
definicién del Codex Alimentarius:

Limpiar
Es la accion de eliminar tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables.
Desinfectar

Es el proceso de reducir el nUmero de microorganismos presentes en el medio ambiente, por medio
de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud
del alimento.

Para que sean efectivas, la limpieza y la desinfeccion primero hay que limpiar y enjuagar las
superficies antes de desinfectarlas.

Importante:

El disefio higiénico de instalaciones y equipos garantiza la ausencia de puntos en los cuales se
acumulen restos de materia orgdnica y agua que puedan dar lugar a la supervivencia de
microorganismos resistentes y capaces de formar biofilms que son muy dificiles de eliminar
con tratamientos convencionales.

. J

Productos de limpieza y desinfeccion

Tipo y estado de la suciedad

Los diferentes tipos de suciedad a eliminar mediante el proceso de limpieza son especificos para
cada tipo de alimento; en el caso del procesamiento de recursos marinos y acuicolas, se generan
residuos orgdnicos (suciedad) cuyos componentes fisico-quimicos se muestran en el siguiente cuadro.

Limpieza y desinfeccion B
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Origen Suciedad Componentes fisico-quimicos
) Sangre , L .

Productos marinos Proteinas, lipidos, sales minerales.

y acuicolas y sus Mdsculo

derivados. Grasa
Gelatina
Minerales
Aditivos

Aun mas, de acuerdo con el estado de esta suciedad se puede distinguir:
Suciedad libre: impurezas no fijadas en superficies facilmente eliminables.

Suciedad adherente: impurezas fijadas que precisan una accién mecanica o quimica para
desprenderlas del soporte.

Suciedad incrustada: impurezas introducidas dentro de las propias superficies, que necesitan de
productos quimicos para desprenderlas.

Importante:

El conocimiento del tipo y estado de la suciedad facilita la eleccion del método de limpieza.

Productos quimicos para limpieza y desinfeccién

Agentes limpiadores

Los agentes limpiadores son compuestos quimicos que eliminan suciedad de las diferentes
superficies. Para su utilizacién en los establecimientos donde se manipulan alimentos deben

cumplir ciertos requisitos:

« Estables  No corrosivos « Seguros para ser utilizados por las personas

Los recursos marinos y acuicolas generan residuos organicos que tienen como principales
componentes las proteinas y lipidos. Para este tipo de suciedad se recomienda el uso de
detergentes alcalinos, alcalinos clorados y neutros, la eleccion dependera del estado de la suciedad
y condiciones de la infraestructura; por consiguiente, es fundamental seguir las recomendaciones
de la empresa fabricante de los productos quimicos para la industria alimentaria.

Agentes desinfectantes

Diferentes factores influyen sobre la eficacia de los desinfectantes, los mas importantes son:

Limpieza y desinfeccion n
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Concentracion: los desinfectantes se mezclan con agua hasta alcanzar la concentracion indicada
segun el tipo de superficie. El nivel de la concentracién se comprueba con cierta frecuencia, ya que
durante el uso puede perder efectividad debido a la presencia de la materia organica o del
detergente que no se eliminé de la superficie.

Temperatura: generalmente los desinfectantes funcionan mejor a una cierta temperatura; el rango
de temperatura es sugerido por la empresa fabricante del desinfectante.

Tiempo de contacto: para que una solucién de desinfectante elimine los microorganismos debe
tener contacto con la superficie durante un tiempo especifico.

Principales agentes desinfectantes para establecimientos pesqueros

En el siguiente cuadro se presentan ventajas y desventajas del uso de las sustancias quimicas
utilizadas con mayor frecuencia, para la desinfeccion establecimientos dedicados al procesamiento
de productos marinos y acuicolas.

dl:s?;:::::;:e Ventajas Desventajas
Cloro « Desinfectante de alto nivel « Corrosion de metales a altas
(hipoclorito) en superficies. concentraciones.
« Poder disolvente de grasas. « Baja efectividad en presencia
« Econémico. de materia orgdnica.
« Blanqueo de superficies. e Incompatible con acidos

y con amoniaco.

» Se descompone a altas
temperaturas.

« Su actividad depende del pH.

Compuestos « Buen poder humectante.  Reducen su poder desinfectante
de amonio e No corrosivos. a pH menora7.
cuaternario e Interaccionan con hipocloritos

y derivados amoniacales.

Acido peracético « Ideal para tratamientos de « Baja efectividad en presencia
choque y superficies de dificil de materia organica.
acceso. « Corrosivo sobre metales blandos.
 Funciona bien a bajas
temperaturas.

Cuando se empleen productos quimicos para la limpieza y desinfeccién se recomienda disponery
tener accesible la documentacion, para un mayor conocimiento de los mismos, lo cual asegura su
uso eficaz y manipulacién en forma correcta, evitando cualquier accidente o en su defecto saber
actuar de manera segura frente a ellos.
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Esta documentacién incluye:

« Etiquetado del recipiente que contiene el agente quimico.

« Ficha de seguridad.
e Fichas técnicas.

« Registros de aprobacion de uso en la industria alimentaria emitidos

por la autoridad competente.

Buenas practicas en el manejo de los productos quimicos

Para el manejo de los agentes de limpieza y desinfeccién con eficacia y seguridad, se proponen las

siguientes buenas practicas:

P Sequir las recomendaciones del fabricante de
los productos quimicos: modo de aplicacion,
tiempo de actuacion, temperatura de
aplicacion, pH, concentracion, dureza del
agua.

P Los desinfectantes son eficaces en ausencia
de materia organica, es decir, la superficie
debe estar limpia antes de la aplicacion del
desinfectante.

» Preparar las soluciones de los productos para
limpieza y desinfeccién en envases
higienizados y apropiados.

» Mantener los productos quimicos en los
envases de origen (mantener la etiqueta
original).

» Las disoluciones deben hacerse en
recipientes limpios.

» Los envases de origen que se encuentren
vacios no deben rellenarse.

P Usar de forma individual cada desinfectante.
Evitar mezclar diferentes productos de
limpieza y desinfeccidn. Estas preparaciones
deben ser suministradas por el fabricante o
distribuidor del agente quimico.

p Controlar las fechas de vencimiento de cada
producto quimico.

Todo establecimiento que trabaje con
productos quimicos debera disponer de
espacio destinado al almacenamiento de
dichos productos.

Los productos quimicos deben ingresar al
lugar de procesamiento solamente cuando se
vayan a emplear.

No fumar ni consumir alimentos y bebidas en
el lugar donde se almacenen o utilicen los
productos quimicos.

Las personas responsables de la
manipulacién de los productos deben estar
capacitadas en la naturaleza y modo de
empleo de los productos quimicos.

En las labores de limpieza y desinfeccion
emplear los productos a las dosis
predeterminadas, respetando los tiempos de
contacto y de exposicion.

No sobre dosificar los productos o usarlos
puros, puesto que no necesariamente se
estard aumentado la eficacia en el proceso de
limpieza y desinfeccion. Sin embargo, si
estard aumentando el riesgo de causar
alguna lesién grave.

Utilizar los medios de proteccién indicados
en la ficha de seguridad para la aplicacion del
producto.

Limpieza y desinfeccion
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Implementos utilizados para limpieza y desinfeccion

Algunas recomendaciones para los utensilios e implementos utilizados en la limpieza y desinfeccion
de las diferentes areas son:

« Estar construidos de materiales aprobados « Tolerar las sustancias quimicas (agentes
para uso alimentario (plastico, acero quimicos) de limpieza y desinfeccion.
inoxidable, entre otros). Importante no « Ser de facil limpieza y secado.
utilizar materiales que generen un peligro e Ser duraderos.
fisico como metal, vidrio, madera. « Ergondmicos.

e Buen estado.

Estos utensilios e implementos deben estar identificados y ser de uso exclusivo para las operaciones
de limpieza y desinfeccién.

Ejemplos: escobas, esponjas, cepillos, escurridores, entre otros.

Métodos de limpieza y desinfeccion

A continuacion, se describen los principales métodos que se utilizan en la limpieza y desinfeccion
en los establecimientos de productos pesqueros:

Métodos de limpieza

Limpieza fisica: es la remocién de la suciedad por métodos fisicos tales como barrer, sacudir,
aspirar, raspar superficies para arrancar residuos, aplicar agua a presién para remover
residuos de los pisos, paredes u otras superficies.

Limpieza quimica: se refiere a aquella en la cual se utilizan sustancias quimicas para
remover la suciedad de las superficies, por ejemplo: detergentes y desengrasantes.

Método de desinfeccion

Desinfeccion humeda: el agua es determinante en este tipo de desinfeccién. Es la que utiliza
sustancias quimicas disueltas en agua y también utiliza vapor de agua o agua caliente a 77 °C.

Procedimiento de limpieza y desinfeccion (paso a paso)

Previo a la explicacién del procedimiento de limpieza y desinfeccidn, es necesario definir algunos
términos:

Contaminante: cualquier agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otras sustancias no
anadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la
aptitud de los alimentos.

Superficies de contacto: son superficies que estan en contacto directo con el alimento, por
ejemplo: mesas de proceso, contenedores plasticos, canastas, cuchillos, tablas de proceso,
bandejas y otras.

Limpieza y desinfeccion n
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Superficies de no contacto: son superficies que no estan en contacto directo con el
alimento, por ejemplo: pisos, paredes, cielorraso, techo y otras.

Algunas de las recomendaciones para ejecutar el procedimiento de limpieza y desinfeccién en cada
una de las etapas son las siguientes:

1

Preparacion

 Apagar equipos eléctricos.

e Desconectar fuentes eléctricas de cada equipo.

e Preparar los implementos y agentes quimicos que se utilizardn para el proceso de limpieza
y desinfeccion, asi como el Equipo de Pproteccién Personal (EPP) necesario.

Limpieza fisica

« Eliminar los residuos gruesos de las superficies, con el objetivo de eliminar la materia
orgdnica de superficies de contacto.

e Primero se realiza una remocion de la suciedad en seco y posteriormente se humedecen con
agua potable las superficies, para eliminar suciedad.

Limpieza quimica

e Aplicar el agente quimico apropiado a la concentracién indicada, segun recomendacioén
de la empresa proveedora de quimicos.

e Realizar accion mecanica para arrancar la suciedad de la superficie, durante un tiempo
determinado.

Enjuague

e Aplicar suficiente agua potable, hasta eliminar los residuos de la sustancia quimica
o agente limpiador.

Inspeccion

e Inspeccionar las superficies lavadas, para comprobar que hayan quedado completamente
limpias, sin rastros de suciedad ni del agente limpiador.
Desinfeccion

e Aplicar un desinfectante adecuado para cada suciedad y superficie a desinfectar.
« Para lograr la eficacia del desinfectante se deben cumplir la dosis y tiempo de contacto
recomendados por el fabricante.

Enjuague final

« Enjuagar con suficiente agua para eliminar el riesgo de que hayan quedado residuos de la
solucion desinfectante en las superficies higienizadas.

Escurrir
e Escurrir dejando la superficie con la minima cantidad de agua.

Inspeccion final

« Verificar que la superficie que se limpid y desinfectd no tenga suciedad ni agua empozada.

Limpieza y desinfeccion E
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4 )
Importante:
Los procesos de limpieza deben evitar la contaminacién por productos quimicos utilizados y
la contaminacién de otras zonas, mediante la seleccién cuidadosa de los procesos de
limpieza, por ejemplo, no utilizar altas presiones que puedan esparcir la contaminacion por la
formacion de aerosoles.

. J

Plan de limpieza y desinfeccion

La implementacion del Plan de Limpieza y Desinfeccion responde a las necesidades especificas y
exigencias de cada empresa. Es importante conocer los métodos y variables que intervienen en los
procesos de limpieza y desinfeccion, con el fin de evitar la contaminacién de los productos.

En la planificacién del plan de limpieza y desinfeccion se debe detallar como minimo los aspectos

gue se muestran en el siguiente cuadro.

¢{QUE?

¢{QUIEN?

¢{CUANDO?

(:COMO?

¢CON QUE?

Area o equipo

Responsable

Frecuencia

Procedimiento
o instructivo

Insumos
necesarios

Indicacién

la instalacion,
el equipo
o utensilio
que se limpia
y/o desinfecta.

de la superficie,

Personal
responsable de
la ejecucion de

la limpiezay
la desinfeccion.

Indicacion del
momento y la
frecuencia en
que se efectia
la limpieza y/o
desinfeccion.

Procedimiento
que explica
como se realiza
la limpieza
y desinfeccion.

Indicacion de
los agentes
quimicos que
se utilizany

su dosificacion.

El plan de limpieza y desinfeccién describe los procedimientos de higiene para cada area, equipo,
instalaciones y utensilios dedicados al procesamiento y almacenamiento de los alimentos

(superficies de contacto y no contacto) y otras zonas anexas de libre transito, ubicadas en las areas

externas. Dentro de ellas podemos mencionar: accesos de personal, pasillos, bodegas, andén o

muelles para recepcién de materias primas y materiales, area de recreo, zona de comedor, areas de

vestidores y bafnos, talleres y areas administrativas.

De la misma manera que se pone atencion a las zonas externas, se debe reforzar la limpieza 'y
desinfeccién de la cabina, parte interna y externa del cajon y la carroceria de los vehiculos.

Importante:

La eficacia de un plan de limpieza y desinfeccion no solamente debe enfocarse en las
superficies de contacto y no contacto dentro de las salas de proceso. Se debe poner atencion

a los alrededores y prevenir fuentes de contaminacion.

Limpieza y desinfeccion
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Verificacion del plan de limpieza y desinfeccion

A continuacion, se detallan algunas recomendaciones para la verificacion de la eficacia del plan de
limpieza y desinfeccion:

e Observar el trabajo del personal, mientras se realizan las actividades en el sitio.
e Inspeccién visual de la ejecucion del método de limpieza y desinfeccién y de sus resultados.

« Revisar los registros de limpieza y desinfeccion, para confirmar que todo esta bien y no hay
inconsistencia en lo establecido en el plan de limpieza y desinfeccion.

e Pruebas fisicoquimicas (medicién cualitativa o cuantitativa de la concentraciéon del
desinfectante, temperatura de la solucién desinfectante, etc.), para asegurar que los
agentes quimicos se aplican correctamente.

« Realizar controles microbiolégicos de las superficies (mesas, tablas, cuchillos, canastas,
paredes, pisos, entre otros). Incluso puede realizar este tipo de muestreos en los medios de
transporte utilizados.

Importante

e Capacite al personal responsable en aspectos técnicos sobre el manejo y almacenamiento
de sustancias quimicas.

« Revise y verifique, frecuentemente, la efectividad del plan de limpieza y desinfeccién.

« Planifique y destine el tiempo necesario para realizar las actividades del plan de limpieza
y desinfeccion.

» Asegurese de que los equipos, utensilios y otros estén en buen estado.

 Asegurese de mantener el inventario adecuado de quimicos para limpieza y desinfeccion,
para asegurar su aplicacion correcta y efectividad del plan.

e Mantenga comunicacién y actualizacion de sus proveedores de productos de limpieza
y desinfeccion, para asegurarse de que utiliza los productos quimicos idoneos en cada caso.

Recuerde

El reforzamiento de las operaciones de limpieza y desinfeccién es una medida
esencial para garantizar la inocuidad del alimento.

Limpieza y desinfeccion m
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Autoevaluacion

Resuelva las siguientes preguntas a manera de practica para comprobar los
conocimientos adquiridos en este capitulo. Las respuestas a cada pregunta las
podra encontrar al final del cuestionario.

1. ;Cual es el procedimiento correcto para el lavado y desinfeccion de una mesa que se ha
utilizado para procesar un producto pesquero?

[] A) Rociarla con una solucién desinfectante y luego secarla.

[ ] B) Quitar los residuos gruesos de materia organica, lavarla con agente de limpieza, enjuagarla
y rociarla con una solucién desinfectante.

[ ] €) Lavarla con solucion de limpieza y secarla.

[_] D) Frotarla con un paiio seco y luego limpiarla con una solucién desinfectante.

2. Identifique, de las siguientes opciones, ;cual superficie tiene contacto directo con
los productos pesqueros?

[ ] A)Tablas de cortar.
[ ] B) Pisos.

[ ] C) Paredes.

[ ] D) Techos.

3. {Cual de estas afirmaciones es una practica inadecuada para el manejo eficazy seguro
de productos quimicos?

[] A) Seguir las recomendaciones de la empresa fabricante en el uso de productos quimicos.
[ ] B) Evitar mezclar diferentes productos de limpieza y desinfeccién.

[] C) Preparar las disoluciones de los agentes quimicos en envases higienizados y rotulados.
[] D) Fumary consumir alimentos donde se almacene o preparen los productos quimicos.

4. ;Cual de las siguientes afirmaciones no tiene relacion con el proceso de desinfeccion?

[ ] A) Es el proceso que reduce el niumero de microorganismos a un nivel que no comprometa
la inocuidad del alimento.

[ ] B) El cloroy el 4cido peracético son ejemplos de agentes quimicos utilizados para la reduccion
de la carga bacteriana de una superficie.

[ ] €) Es la accion de eliminar tierra, suciedad y grasa de una superficie.

[ ] D) La eficacia del proceso depende de la ausencia de la materia orgdnica sobre la superficie.

D a(eva
:seysandsay
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