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E
l control de los microorganismos patógenos 
presentes en los alimentos (bacterias, 
virus...) es actualmente una de las principales 
preocupaciones en seguridad alimentaria. Las 

toxiinfecciones causadas por bacterias (Campylobacter, 
Salmonela,   Listeria, …) son el origen de gran parte 
de las enfermedades relacionadas con los alimentos que 
afectan a la población. 

Los trastornos originados por la contaminación 
de alimentos con organismos patógenos pueden 
provocar a la población afectada episodios de fiebre, 
diarrea y vómitos, pudiendo dar lugar a efectos más 
graves para los colectivos más vulnerables (adultos 
inmunodeprimidos, mujeres embarazadas y niños).

El elevado grado de complejidad y globalización 
que presentan actualmente las cadenas de suministro de 
alimentos aumenta el riesgo de sufrir contaminaciones, 
lo que supone un mayor grado de dificultad a la gestión 
de la seguridad alimentaria.

MARCO NORMATIVO.
El Reglamento (CE) nº 852/2004 relativo a la 

higiene de los productos alimenticios establece las 
bases legales que obligan a todos los implicados en la 

cadena de suministro de alimentos a implantar las 
medidas preventivas necesarias para garantizar la 
máxima seguridad de los alimentos. En concreto, en 
su artículo 5, establece la obligatoriedad de crear, 
aplicar y mantener un sistema de autocontrol basado 
en el Análisis de Peligros y Puntos de Control 
Crítico (APPCC o HACCP, por sus siglas en inglés).

El HACCP es un proceso sistemático para 
identificar, evaluar y prevenir todos los riesgos 
de contaminación de los productos (a nivel fisco, 
químico y biológico) a lo largo de todos los procesos 
de la cadena de suministro, estableciendo medidas 
preventivas y correctivas para su control.

Los 7 principios fundamentales para la 
implantación de un sistema HACCP son los 
siguientes: 
1. detectar cualquier peligro que deba evitarse, 

eliminarse o reducirse a niveles aceptables; 
2. detectar los puntos de control crítico en la 

fase o fases en las que el control sea esencial 
para evitar o eliminar un peligro o reducirlo a 
niveles aceptables;

3. establecer, en los puntos de control crítico, 

Desinfecta | ARTICULODesinfecta | DESINFECCIÓN



límites críticos que diferencien la 
aceptabilidad de la inaceptabilidad 
para la prevención, eliminación o 
reducción de los peligros detectados; 

4. establecer y aplicar procedimientos de 
vigilancia efectivos en los puntos de 
control crítico; 

5. establecer medidas correctivas cuando 
la vigilancia indique que un punto de 
control crítico no está controlado; 

6. establecer procedimientos, que se 
aplicarán regularmente, para verificar 
que las medidas contempladas son 
eficaces; 

7. elaborar documentos y registros para 
demostrar la aplicación efectiva de las 
medidas contempladas

CERTIFICACIONES DE CALIDAD Y SEGURIDAD 
ALIMENTARIA.

Las crecientes exigencias del sector 
alimentario requieren un nivel de garantía 
superior al aportado por la legislación, 
por lo que durante los últimos años se han 
extendido las certificaciones de seguridad 
y calidad alimentaria. Entre ellas, las más 
destacadas son ISO 22000, BRC o IFS. 
Estas normas establecen los requisitos 
básicos que debe cumplir un sistema de 
gestión para asegurar la inocuidad de los 
alimentos a lo largo de toda la cadena 
alimentaria, desde el origen hasta el punto 
de venta final al consumidor.

PROTOCOLOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN.
Uno de los aspectos esenciales 

identificados por el HACCP o cualquier 
sistema de Certificación de seguridad 
y calidad alimentaria es la higiene de 
las instalaciones, equipos y utensilios 

utilizados para el procesado de los alimentos. 
La correcta definición e implantación de 

un plan de Limpieza y Desinfección (L&D) 
es una de las herramientas más eficaces para 
garantizar la inocuidad de los alimentos, la 
máxima protección del consumidor frente a 
riesgos de toxiinfecciones alimentarias y, al 
mismo tiempo, garantizar la máxima vida útil 
de los alimentos.

DESINFECCIÓN DE SUPERFICIES ALIMENTARIAS.
En el marco del plan de L&D, la fase 

de desinfección de las superficies en 
contacto con alimentos es uno de los puntos 
de mayor relevancia para minimizar los 
riesgos de contaminación, y así garantizar 
que los alimentos procesados no contengan 
microorganismos causantes de posibles 
toxiinfecciones.

La adecuada selección de los productos 
desinfectantes a utilizar, durante la fase 
de diseño de un plan de L&D, es un factor 
clave para minimizar los riesgos de sufrir 
contaminaciones durante el procesado de 
alimentos. 

Los desinfectantes deben presentar un 
amplio espectro biocida, que asegure la 
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reducción de los microorganismos patógenos 
y alterantes presentes en el proceso hasta 
niveles seguros para la salud humana, y que 
evite contaminaciones cruzadas durante el 
proceso. 

Actualmente, existe en el mercado una 
amplia oferta de productos desinfectantes. 
Aunque todos presentan sus peculiaridades, 
el principal factor diferencial entre ellos 
es el principio activo que causa el efecto 
desinfectante. Los principales activos 
biocidas actualmente utilizados para la 
desinfección de superficies alimentarias 
son los compuestos clorados, los amonios 
cuaternarios, las aminas terciarias, los 
aldehídos (glutaraldehido), el ácido 
peracético y los alcoholes. La selección del 
principio activo biocida adecuado para cada 
situación depende de distintos factores, que 
se detallan en la tabla indicada en la parte 
inferior.

Sin embargo, el éxito de la fase de 
desinfección no solo depende de la correcta 
elección del producto desinfectante. La 
actividad de los desinfectantes depende de 
una gran variedad de factores, que afectan 
directamente a su capacidad biocida. Con el 



condiciones de aplicación del producto, 
es imprescindible conocer todos estos 
factores y controlarlos adecuadamente, de 
forma que se pueda garantizar el nivel de 
desinfección deseado:

• Temperatura: La temperatura afecta 
de forma muy significativa la actividad 
de los microorganismos. Para el caso de 
las bacterias, temperaturas superiores a 
50ºC ejercen un efecto debilitador muy 
significativo, lo que facilita el efecto 
biocida del producto desinfectante.

• pH: El valor de pH es también 
un factor crítico en el proceso de 
desinfección, principalmente por dos 
aspectos. Por un lado, cada principio 
activo desinfectante presenta un rango 
óptimo de pH, fuera del cual se reduce 
su efectividad, llegando incluso a 
tener resultado nulo. Por otro lado, 
el pH ejerce por si solo un efecto 
biocida sobre los microorganismos. 
Habitualmente, valores extremos de 
pH debilitan significativamente la 
actividad de los microorganismos, 
siendo mucho mas vulnerables y fáciles 
de reducir. 

• Concentración y Tiempo de contacto: 
Tomando como referencia los resultados 
de eficacia biocida, según normas 
EN, obtenidos a unas condiciones 
determinadas, el usuario del producto 
desinfectante deberá ajustar las 
principales condiciones de operación 
(tiempo, temperatura y concentración) 
del proceso de desinfección a cada 

problema concreto, siempre buscando la 
máxima optimización operativa (costes 
energéticos, tiempo de proceso, coste de 
producto, etc).

• Presencia de materia orgánica: La 
acción de los desinfectantes puede 
verse muy alterada por la presencia de 
sustancias interferentes en la superficie 
a desinfectar. Para tener en cuenta 
este efecto, las normas EN de eficacia 
biocida definen la sustancia interferente 
a utilizar y las condiciones de suciedad  
(limpias/sucias) para realizar el ensayo. 
Por este motivo, con el objetivo de 
conseguir el máximo rendimiento del 
producto desinfectante, siempre es 
aconsejable que la fase de desinfección 
venga precedida de una óptima fase de 
limpieza y aclarado, que garantice que 
la superficie está libre de suciedad y de 
residuales de químicos procedentes de 
los detergentes utilizados. Los restos 
de suciedad pueden formar capas que 
impidan un adecuado contacto del 
desinfectante con las superficies y 
los microorganismos y los químicos 
pueden reaccionar con el activo biocida, 
causando una disminución de su 
eficacia. 

• Cantidad de microorganismos: La 
concentración de microorganismos 
presentes inicialmente en la superficie a 
desinfectar es otro factor a considerar. El 
proceso de desinfección debe asegurar 
la reducción de los microorganismos 
presentes inicialmente en la superficie 
hasta niveles que no impliquen ningún 

riesgo para la calidad del producto o la 
salud del consumidor.

• Naturaleza de los microorganismos: 
Las cepas utilizadas en los ensayos de 
eficacia biocida según normas EN son 
seleccionadas por los comités de expertos 
encargados de desarrollar las normas 
con el fin que sean representativas 
de la flora más común y resistente, 
asegurando así que los resultados de 
eficacia obtenidos garanticen el nivel 
de desinfección adecuado para otros 
tipos de microoganismos de la misma 
tipología que pueden estar presentes en 
un problema concreto de desinfección. 
Por ejemplo, para el caso de la norma 
bactericida EN 13697, obligatoria para 
la obtención del registro plaguicida HA, 
los ensayos se realizan con Escherichia 
coli, Pseudomonas aeruginosa,  
Staphylococcus aureus y Enterococcus 
hirae. De todas formas, la utilización 
de desinfectantes testados frente a los 
principales patógenos (por ejemplo, 
Salmonella o Listeria), siempre 
aporta un valor añadido, pues los 
resultados obtenidos permiten ajustar 
las condiciones de trabajo de la fase 
de desinfección de forma mucho mas 
precisa.

Los productos desinfectantes deben 
además estar registrados según el marco 
reglamentario vigente (actualmente en fase 
de transición, de la normativa estatal según 
RD 3349/83 a la normativa comunitaria 
según Reglamento Europeo 528/2012).



La importancia de la fase de limpieza
El programa de limpieza y desinfección 

tiene por objetivo reducir las cantidades de 
microorganismos contaminantes a niveles 
que no representen un peligro para la salud 
pública ni para la calidad de los productos 
alimentarios.   Debido a que la mayoría de  
microorganismos se encuentran unidos a la 
materia orgánica de la que se alimentan, la 
fase de limpieza juega un papel fundamental 
para garantizar el máximo rendimiento de 
la fase de desinfección. La eliminación 
de la suciedad orgánica e inorgánica de la 
superficie deja a los microorganismos sin un 
soporte físico donde anclarse, facilitando la 
acción de los productos desinfectantes en la 
fase posterior.

Una buena limpieza no solo permite la 
eliminación de los residuos presentes en 
las superficies, acondicionándolas para 
que la desinfección sea lo más efectiva 
posible, sino que también ejerce por arrastre 
un efecto de reducción de la cantidad de 
microorganismos presentes en la superficie.

Biofilms. 
Un biofilm es una matriz extracelular 

protectora y adhesiva, formada por 
exopolisacáridos, con gran capacidad de 
fijación a cualquier tipo de superficie. Los 

biofilms pueden ser generados por bacterias 
como Listeria, Salmonella, Escherichia 
coli, etc. Con el tiempo, el biofilm madura 
y acaba conteniendo diferentes especies de 
bacterias, siendo una fuente constante de 
contaminación. 

Actualmente los biofilms son causantes 
de serios problemas de seguridad 
alimentaria, debido a su elevada resistencia 
a los procesos de limpieza y desinfección. 
Por ello, la total destrucción del biofilm 
mediante un correcto diseño de la fase de 
limpieza, es imprescindible para facilitar la 
eliminación de los microorganismos que lo 
han causado durante la fase de desinfección. 

En la fase de diseño de los protocolos 
de limpieza y desinfección, debe tenerse 
en cuenta la capacidad de algunas 
bacterias para formar biofilms y, en caso 
de formación, establecer la necesidad de 
utilizar productos detergentes específicos 
que permitan degradar la matriz que protege 
a las bacterias. 

Conclusiones
El control de los microorganismos 

patógenos presentes en los alimentos 
es actualmente una de las principales 
preocupaciones en seguridad alimentaria. 
Las toxiinfecciones causadas por 

bacterias son el origen de gran parte de 
las enfermedades relacionadas con los 
alimentos que afectan a la población, por lo 
que se deben tomar medidas para minimizar 
los riesgos.

La correcta definición e implantación de 
un plan de Limpieza y Desinfección (L&D) 
es una de las herramientas más eficaces para 
garantizar la inocuidad de los alimentos, la 
máxima protección del consumidor frente a 
riesgos de toxiinfecciones alimentarias y, al 
mismo tiempo, garantizar la máxima vida 
útil de los alimentos.

La adecuada selección de los productos 
desinfectantes a utilizar y sus condiciones 
de uso, durante la fase de diseño del plan de 
L&D, es un factor clave para minimizar los 
riesgos de sufrir contaminaciones durante el 
procesado de alimentos. 

La fase de limpieza juega también un papel 
trascendental para conseguir los niveles 
de desinfección deseados, especialmente 
ante situaciones que puedan favorecer 
la formación de biofilms. La correcta 
eliminación de los residuos presentes en las 
superficies, garantiza que la desinfección 
sea más efectiva y, al mismo tiempo, ejerce 
por arrastre un efecto de reducción de la 
cantidad de microorganismos presentes en 
la superficie. 


