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Introduccion.

La limpieza y desinfeccion son fundamentales para
garantizar la inocuidad de los alimentos y prevenir las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA). Una
adecuada higiene durante la preparacion, manipulacion,
almacenamiento y distribucion de los alimentos reduce el
riesgo de contaminacion por agentes biologicos, fisicos y
quimicos, protegiendo la salud de los consumidores.

En las cocinas industriales, donde se preparan grandes
volumenes de alimentos, es indispensable mantener una
correcta higiene de las instalaciones, los equipos, los
utensilios y el personal manipulador, ademas de cumplir
con la normativa sanitaria vigente, como la Resolucion
2674 de 2013.

Esta cartilla presenta, de manera practica y didactica, los
aspectos basicos para implementar un programa de
limpieza y desinfeccion en servicios de alimentacion,
promoviendo practicas seguras y el cumplimiento de los
requisitos de calidad e inocuidad.



1.Conceptos.

2.1 Contaminacién alimentaria: Presencia de agentes
fisicos, quimicos o biologicos que alteran la inocuidad de
los alimentos y pueden afectar la salud.

2.2 Microorganismo: Ser vivo microscopico, como
bacterias, hongos, protozoos y algunas algas. Los virus
también se consideran agentes microbiologicos de
importancia en los alimentos.

2.3 Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS):
Enfermedades causadas por consumir alimentos
contaminados. Sus sintomas mas comunes son diarrea,
vomito, nauseas, dolor abdominal y fiebre.

2.4 Asepsia: Conjunto de medidas destinadas a prevenir la
presencia de microorganismos que puedan causar
contaminacion o enfermedad. -

A7
W 9
=



2.5 Limpieza: Proceso de eliminacion de suciedad y
materia organica de superficies, equipos y utensilios
mediante agua y detergentes. Es el primer paso antes de la
desinfeccion.

2.6 Desinfeccion: Proceso que reduce o elimina la mayoria
de los microorganismos presentes en superficies mediante
agentes quimicos o fisicos, después de la limpieza.

o g

2.7 Desinfectantes: Sustancias quimicas utilizadas para
eliminar o inactivar microorganismos en superficies y
equipos sin dafiar los materiales.
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2.8 Esterilizacion: Proceso que destruye completamente
todos los microorganismos, incluidas las esporas, mediante

métodos fisicos o quimicos.
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2.Importancia de la limpiezay
desinfeccion.

La limpieza y desinfeccion son esenciales para garantizar la
inocuidad de los alimentos y proteger la salud de los
consumidores. Su correcta aplicacion en cocinas y servicios de
alimentacion ayuda a prevenir la contaminacion y a mantener un
ambiente seguro. Sus beneficios son:

PREVENIR ETA

Enfermedades Transmitidas 1
por Alimentos "

EVITAR
CONTAMINACION

Evita que los alimentos entren

& -
o contacto con contaminanbes. =
%o

REDUCIR SUCIEDAD <+
. Y CONTAMINANTES ?‘

Mantén limpios los espacios,
equipos y utensilios.

PREVENIR PLAGAS

Almacena correctaments,
sella los alimentos y mantén il
las dreas libres de plagas.

DISMINUIR
ACCIDENTES

[EN EL TRABAJO
Mantén el crden y tigue
s norrad de sequridad.

CUMPLIR
NORMATIVA

Sigue kas leyes y procedimientos
para garantizar b ingesidsd
¥ saquridad.

PROTEGER
LA SALUD

Cuida tu 3l 1 e bt vk
practiando hitits guror 3
yesbudables.

Figura 1. Beneficios de la limpieza y desinfeccion.
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3.Cocinas domesticas vs
cocinas industriales.

Cocina doméstica: Espacio destinado a la preparacion de
alimentos para el consumo del hogar. Esta equipada con
utensilios y equipos basicos, como nevera, estufa, horno y
microondas, y no esta diseiada para producir grandes
volumenes de alimentos.

Cocina industrial: Espacio disefiado para la preparacion de
alimentos en grandes cantidades, utilizado en restaurantes,
hoteles, hospitales, comedores escolares y otros servicios de
alimentacion. Cuenta con equipos de mayor capacidad y debe
cumplir las normas de higiene e inocuidad alimentaria.

El disenio y la distribucion de una cocina industrial deben
garantizar un flujo de trabajo eficiente y seguro, favoreciendo
la correcta manipulacion, almacenamiento y preparacion de
los alimentos, con el fin de prevenir la contaminacion y
asegurar la inocuidad alimentaria.

Disediar el expacio de manera que Disponer & dreas de lawads de manes Caetar com 3Ervichos sanitarios pars
pueda cansarvarse ¢ kiges impic e aecionaeriente e manual, para ol ol personal que liboa i o Fablecimieno,
y trabafar highénicamente. parsonal manipulador, bea cusles debem debidumente detados y sparados del
s tente agua corriente, jabda y tosllss deta de preparacibn de los slimented.
desechables.

Conkar con espacios destinades e Détporste de suliciente abastecimitens de 3gus potable.
para la disposicion adecuada de residucs. = : Fe

Figura 2. Requerimientos para mantener estandares adecuados.
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4.Procedimiento de limpieza.

Livese y seque blen las manos Limple y desinfecte equipos, Limpie inmediatamente los
antes de manipular alimentos, utensilies y superficies entre derrames para evitar
cada tarea, especialmente contaminacién.

| después dealimento

/ - L
Livese y seque bien las manos antes Limpie y desinfecte equipos, Limpie inmediatamente los derrames.
de manipular alimentos. utensilios y supericies entre crradoa. para evitar contaminacidn.

© 1

A

Utilice los productes de limpieza Evite la acumulacion de residucs Implemente un pragrama de limpieza
adecuadeos y siga las instrucciones y desperdicios de alimentos. para mantener equipos, utensilios y
del fabricante. superficies siempre limpios.

Figura 3. Pasos para la limpieza.

4.1 Interrogantes para tener en cuenta para un programa
de limpieza.

;_Cuéndo'.’\ B

:{Qué?
Superficies, equipos Diario, semanal
y utensilios o mensual

¢Con qué? £Quién?
Agente y dosificacién Empleado
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4.2 Protocolo para la limpieza.

A

Preparar el drea
de la cocina para
la limpieza

\\

Remover los alimentos,
despejar las superficies

y asegurar que los
equipos sean accesibles.
Ordenar la cocina mejora
la sequridad y facilita el
trabajo.

Remueve suciedad, grasa

y bacterias. Usa detergente
(agua potable y jabdn) antes
del desinfectante. Comienza
desde lo més alto hacia abajo
y presta atencion a las dreas
de alto contacto.

Incluye lavaplatos,
E hornos, refrigeradores,
. microondas, extractores
y otros equipos.

No se debe barrer.
Lavar con agua y jabén,
cepillande o restregande

para eliminar posibles
peligros que comprometen
la calidad de los alimentos.



4.3 Métodos de limpieza manual.

LIMPIEZA MANUAL

Procedimiento de limpieza realizado por personal, sin maquinaria,
siguiendo los pasos indicados.

1. Retirar residucs 2. Lavar con agua 3. Enjuagar con | 4. Desinfectar 5. Dejar secar
de alimentos. y detergente. | |agua potable. | | la superficie. al aire.

4.4 Métodos de limpieza automatica.

LIMPIEZA MECANICA

Emplea equipos automatizados que trabajan con altas temperaturas
o agentes quimicos para una limpieza mas eficiente.

AL 8

Lavavajillas Aspiradoras Lavadoras Fregadoras
industriales a presién secadoras
automaticas

4.5 Productos recomendados para la limpieza.

La seleccion del producto de limpieza debe realizarse de
acuerdo con el tipo de suciedad y la superficie a limpiar,
con el fin de garantizar una limpieza eficaz y preservar el
estado de los equipos y utensilios.

Desengrasantes: Productos formulados para eliminar
aceites, grasas y residuos de origen lipidico presentes en
superficies como hornos, parrillas, campanas y mesones.
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Detergentes: Sustancias utilizadas para remover la
suciedad y los residuos de alimentos mediante la accion de
agentes quimicos. Su eficacia depende de factores como el
tiempo de contacto, la temperatura y la accion mecanica.

Enzimaticos: Limpiadores con enzimas que degradan
restos de proteinas, grasas y almidones. Funcionan a pH
neutro y son compatibles con una amplia variedad de
materiales.

Acidos Alcalinos Neutros =
Abrasivos . (R

EFEEE:{]S EFECTIVOS ADECUADOS Usos: EFLE(:‘I_i\;DS PARA:
\RA: PARA: PARA: Refregar L LT
Suciedad Grasas, aceites,  Uso general, superficies e due depradan
inorganica, proteinas y sin fuerte duras, ollas y grasas y almidones,
minerales. residuos accion sartenes, USO PRINCIPAL:
REMUEVEN: organicos. quimica. suciedad dificil.  Eliminacién de biofilms
Cal, corrosian, REMUEVEN: PRECAUCIGN: 0\’5”°'de°"95‘“9-
xidos en PRECAUCION:  Aceites ligeros, o P
melales‘.j Soluciones particulas, L;gﬂgnge%ngﬁar de degradacion.
mfrﬂl]'g c(:‘n- causticas. C|Dfulf°5 y acero BENEFICIO:
P sales. inoxidable o Seguro para una

cuidado (poder o ‘ pléstico. amplia variedad de

COrrosivo). K a i & materiales y
“ = & sus
-

Figura 4. Tipos de detergentes.



5. Desinfeccion.

La desinfeccion es el proceso mediante el cual se elimina la
mayoria de los microorganismos presentes en superficies y
objetos inanimados, utilizando métodos fisicos o agentes
quimicos llamados desinfectantes. La eficacia de este
proceso depende del tipo de microorganismo y de la
correcta aplicacion del desinfectante. Para lograr una
desinfeccion efectiva, es necesario considerar cuatro
aspectos fundamentales.

4. Aeeidn
mecanica

2. Temperatura

3. Accidn quimica
Figura 5. Caracteristicas para una limpieza y desinfeccion eficaz.

NOTA: El término desinfeccion no debe confundirse con la
esterilizacion, debido a que este ultimo hace referencia al

proceso donde se matan todos los microorganismos vivos,
incluidas las esporas bacterianas y fungicas.
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51 Meétodos utilizados para la desinfeccion

esterilizacion.
Mitodos de desinfeccidn y esterilizacion
I
Fisicos Quimicos
|
T 1
Calor Radiacidn Liguidos
] |=Mo ionizante 1 :::":f:”
Calor Calor L 1oni Ll
SHCO himedo {oézants Agentes oxidantes
| L] Filtracién Haldganos
Liama directa Inferior a 100°C I~ Electromagnética — Amonio cuatermario
Rayos X Guanidinas
o
Flameo A100°C E (P Goaaaats
Incineracion SU:E!"OfI a100°c = uy - Gxido de etileno
: ; ociove = Particulada Faormaldehido
Horna de aire calitnte. - Tyndallizacién E :m‘ Pertxido de hidrégeno
. ata vaporizado

Infrarrojo

i Neutrones Didxido de clara

Figura 6. Métodos de desinfeccion y esterilizacion de acuerdo a su
naturaleza.

5.2 Caracteristicas de un buen desinfectante

o Alta eficacia contra bacterias, virus, mohos y esporas.

o Estable en presencia de materia organica y aguas
duras.

o Mantiene su efectividad tanto concentrado como
diluido.

 Facil de enjuagar, sin dejar residuos.

o No corrosivo, de baja toxicidad e inodoro.

o No mancha ni deja olores persistentes.

o Economico y de accion rapida.

o Buena capacidad de penetracion.

o Compatible con superficies, equipos y utensilios de
cocina.
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5.3 Tipos de desinfectantes.

5.3.1 Alcohol: Desinfectante de uso comiuin para pequenas
superficies y equipos. Acttia destruyendo la membrana
celular y las proteinas. Es inflamable y puede irritar la piel o
decolorar algunas superficies.

5.3.2 Glutaraldehido: Desinfectante de amplio espectro
que elimina microorganismos al afectar su ADN, ARN vy
proteinas. Es muy eficaz, pero tiene un olor fuerte e

irritante. <

&

5.3.3 Halogenos (Cloro y Yodo): destruyen los
microorganismos al oxidar grupos esenciales de sus enzimas.
Los mas utilizados son el cloro, hipoclorito y compuestos de
yodo. El hipoclorito, por su bajo costo, se emplea
ampliamente en la desinfeccion de superficies y utensilios.
Su eficacia disminuye en presencia de materia organica;
ademas, el cloro puede corroer el acero inoxidable y el yodo
puede ser corrosivo y manchar las superficies.

| et
(| Lejia
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5.3.4 Amonio cuaternario: Actta dafiando la membrana
celular de las bacterias. Es estable, inodoro y poco corrosivo.
Después de su uso, los equipos y utensilios deben enjuagarse
bien.

|
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5.3.5 Peroxido de hidrogeno (H0,) Actta contra
bacterias Gram positivas y Gram negativas y, en altas
concentraciones (10-30 %), también tiene efecto esporicida.
Produce radicales libres que dafian proteinas y ADN. Su
eficacia disminuye con la luz, la catalasa y la presencia de
materia organica.

5.3.6 Acido peracético: Desinfectante muy eficaz incluso a
bajas concentraciones. Destruye microorganismos y
biopeliculas sin ser corrosivo, por lo que es ampliamente
utilizado en la industria alimentaria.



5.3.7 Guanidina: Desinfectante con accion antibacteriana y
antifungica. Es poco toxico, inodoro, estable y compatible
con materiales como acero inoxidable, madera y plastico.

NOTA: Para asegurar un uso eficaz y seguro de los
desinfectantes, es fundamental seguir las concentraciones
recomendadas en la ficha técnica proporcionada por el
fabricante. El incumplimiento de estas indicaciones puede
reducir la efectividad del desinfectante o generar riesgos
para la salud y seguridad alimentaria.



6.Espectro de actividad
antimicrobiana de algunos
detergentes.

Tabla 1. Actividad antimicrobiana de desinfectante.

g =2 |3

£z |8 |2 2§ 2.

Propiedad ?‘: E é % % Lg; E %
e | T | S 58| 2 o
= T =55 |=
= 2E |2
Desinfeccidon < v vf v 4 <
Actividad Viricida V Iy ) v o v
Actividad Fungicida o X o 4 + o
Actividad Esporicida [ Clostndivm difficile) X X J v X o
Sanitizante W v s J "y o
Vida atil, anios X v v v + <
No toxico o X X J X o4
Sin enjuague/Residuo J v X v X <
Compatible con superficies/materiales v o X o o o
Amigable con el medio ambienta Vv X X v X N
Biodegradable v X X v X <
Bajo en oloresivapores J J X v v J
No inflamable T X v / o S
Sin tintes ni fragancias afiadidos o X v v J o
Sin Compuestos Organicos Volatiles (COV) | X v v v v
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7.Personal manipuladorde
alimentos.

Segtin la Resolucion 2674 de 2013, todo manipulador de
alimentos debe contar con certificacion médica, realizarse
un examen anual y recibir capacitacion en Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) e higiene alimentaria. Ademas, las
empresas deben garantizar minimo 10 horas de capacitacion
al afio.

Practicas higiénicas esenciales:

Mantener una adecuada higiene personal.

Usar uniforme limpio, de color claro y exclusivo para el
trabajo.

Lavarse las manos frecuentemente con agua y jabon.
Llevar el cabello completamente recogido y cubierto.
Utilizar tapabocas y guantes cuando el proceso lo
requiera.

Mantener las unas cortas, limpias y sin esmalte.

No usar joyas, relojes ni otros accesorios.

Usar calzado cerrado, resistente e impermeable.

No comer, beber, fumar, masticar chicle ni escupir en
las areas de manipulacion de alimentos.



8.Verificacion de lalimpiezay
desinfeccion.

© Inspeccién visual.

Es la primera verificacion antes de iniciar la produccion.
Permite comprobar que las superficies estén limpias de
forma rapida y economica, aunque no detecta
microorganismos.

¢ Medicion de ATP.
Utiliza un luminometro para medir el ATP, indicador de
residuos organicos y biologicos en las superficies.
Proporciona resultados rapidos y ayuda a evaluar la eficacia
de la limpieza.

% Pruebas microbiologicas.

Es el método mas preciso y confiable. Consiste en analizar
muestras de superficies para detectar microorganismos
como E. coli, Salmonella, Listeria, Staphylococcus aureus,
coliformes, mohos, levaduras y mesofilos aerobios. Aunque
requiere mas tiempo y tiene mayor costo, ofrece resultados
altamente confiables.



9.Regulacion colombiana.

En Colombia, la regulacion sobre desinfectantes para la
industria de alimentos es limitada. Por ello, se toman como
referencia las listas de sustancias aprobadas por organismos
internacionales como la FDA, el USDA/FSIS y la Union
Europea, las cuales reconocen los desinfectantes seguros
para su uso en la industria alimentaria.

Principales referencias internacionales:
o I8 Reglamento de la Union Europea sobre biocidas.
. E FDA (Administracion de Alimentos y
Medicamentos).
o E= USDA/FSIS (Departamento de Agricultura de EE.
UU. y Servicio de Inspeccion y Seguridad Alimentaria).
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	No mancha ni deja olores persistentes.
	Económico y de acción rápida.
	Buena capacidad de penetración.
	Compatible con superficies, equipos y utensilios de cocina.
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	5.3 Tipos de desinfectantes.
	5.3.4 Amonio cuaternario: Actúa dañando la membrana celular de las bacterias. Es estable, inodoro y poco corrosivo. Después de su uso, los equipos y utensilios deben enjuagarse bien.
	5.3.5 Peróxido de hidrógeno (H₂O₂) Actúa contra bacterias Gram positivas y Gram negativas y, en altas concentraciones (10–30 %), también tiene efecto esporicida. Produce radicales libres que dañan proteínas y ADN. Su eficacia disminuye con la luz, la catalasa y la presencia de materia orgánica.
	5.3.6 Ácido peracético: Desinfectante muy eficaz incluso a bajas concentraciones. Destruye microorganismos y biopelículas sin ser corrosivo, por lo que es ampliamente utilizado en la industria alimentaria.
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	5.3.7 Guanidina: Desinfectante con acción antibacteriana y antifúngica. Es poco tóxico, inodoro, estable y compatible con materiales como acero inoxidable, madera y plástico.
	NOTA: Para asegurar un uso eficaz y seguro de los desinfectantes, es fundamental seguir las concentraciones recomendadas en la ficha técnica proporcionada por el fabricante. El incumplimiento de estas indicaciones puede reducir la efectividad del desinfectante o generar riesgos para la salud y seguridad alimentaria.
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	6.Espectro de actividad antimicrobiana de algunos detergentes.
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	Prácticas higiénicas esenciales:
	🔍 Inspección visual.
	Es la primera verificación antes de iniciar la producción. Permite comprobar que las superficies estén limpias de forma rápida y económica, aunque no detecta microorganismos.
	💡 Medición de ATP.
	🦠 Pruebas microbiológicas.


	Bibliografia
	21-


