monografico seguridad y calidad

Es sobradamente conocido que una
programacion incorrecta de los proce-
dimientos de limpieza y desinfeccion
de las superficies de las industrias ali-
mentarias, especialmente en aquellas
superficies que entran en contacto di-
recto con el producto alimenticio, afec-
tan negativamente a la calidad higié-
nica del alimento y especificamente a
sus recuentos microbioldgicos.

No obstante, es muy frecuente encon-
trar cémo, en plantas de fabricacién
de alimentos que aplican procedimien-
tos rigurosos de limpieza y desinfec-
cion, existen zonas concretas de las
instalaciones y equipos en los que se
detectan con cardacter persistente ni-
veles inadecuados de contaminacion
microbiolégica y/o restos de suciedad
en forma de incrustacion, biofilm, tefi-
do, etc. A estas zonas o puntos en los
que se presentan especiales dificul-
tades de higienizacion les hemos de-
nominado “puntos negros” (PN), por
analogia con la terminologia usual-
mente empleada en seguridad vial.
Los PN constituyen un riesgo potencial
para la inocuidad y calidad de los ali-
mentos, ya que son focos que pueden
convertirse en nichos de microorganis-
mos patégenos que pueden proliferar y
diseminarse por otras zonas de las in-
dustrias. Por ello, estos puntos deben
ser detectados y merecen una atencion
especial gue requerira la definicion de
meétodos especificos de control. En es-
te trabajo se propone una metodolo-
gla para la definicion de los PN de una
instalacion, exponiendo sistemas espe-
cificos para su control.

Analisis de las causas

A partir de la experiencia acumulada a
través de un gran nimero de analisis
de contaminacién superficial en dife-
rentes industrias de alimentacién, se
han identificado las siguientes causas
que originan zonas o puntos donde
persiste la contaminacién microbiolo-
gica o la presencia de suciedad en di-
versas formas. Estas causas, que
pueden ser complementarias entre si,
son las siguientes:
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Resumen

En el presente articulo, se define el concepto de “punto negro” (PN) en la limpieza
y desinfeccion de las industrias alimentarias, como aquellos puntos o zonas de las
instalaciones y equipos en las que se detectan, de forma recurrente, niveles eleva-
dos de contaminacién microbiolégica y/o acumulacion de suciedad, después de las
tareas habituales de higienizacién. La deteccién de estos PN es importante para
poder ejercer un control sobre ellos, evitando que se conviertan en focos de conta-
minacion que pueden afectar negativamente a la inocuidad vy a la calidad de los ali-

mentos.

a) Dificultades de acceso. Las dificul-
tades fisicas de acceso, o la incomo-
didad para acceder con las herramien-
tas y productos que se utilizan en las
operaciones de limpieza y desinfec-
cién (espuma, detergentes, cepillos,
escobillones, agua a presién, etc.), tie-
ne como consecuencia que estas zo-
nas no sean adecuadamente higieni-
zadas. Este efecto puede ser acumu-
lativo, por ejemplo, zonas altas de la
instalacion, zonas inferiores u ocultas,
recovecos en la maquinaria, etc. En
ocasiones, el problema reside en no
disponer de los instrumentos necesa-
rios para efectuar adecuadamente la
limpieza.

b) Acumulacién de suciedad. Se trata
de zonas donde, por el tipo de proce-
so, se producen unas acumulaciones
de suilciedad y/o de contaminacién mi-
crobiologica, a niveles muy superiores
al resto de la instalacion. Esta acumu-
lacién se manifiesta en forma de incrus-
tacion, tefido o biofilm. En estas zonas,
el protocolo de limpieza y desinfeccion,
que es eficaz para el resto de la insta-
lacion, puede resultar insuficiente.

c) Superficies no lisas o con grietas,
fisuras u oquedades. Debido a su
uso, determinadas zonas y elemen-
tos de la instalacion sufren un des-
gaste importante y pueden presen-
tar rugosidades o agrietamientos que
facilitan la acumulacion de suciedad,
de microorganismos y/o la aparicion
de biofilms que dificultan su correcta
limpieza y desinfeccién. Por ejemplo,
las tablas de corte se agrietan y su hi-
gienizacion se dificulta, por lo que los
niveles microbiolégicos se incremen-
tan y las practicas usuales de higie-
nizacion no llegan a ser eficaces en
estas zonas. En estos casos, es ne-
cesario implementar un nuevo proce-
so especifico que contemple las es-
peciales caracteristicas de estos ele-
mentos.

Definicion de “punto negro”
Para la implementacion del Control de
Puntos Negros en una industria ali-
mentaria, el primer aspecto que debe
abordarse es la definicién, de la forma
mas objetiva posible, de lo que se con-
siderara un PN.






