
HIGIENE EN 
LA INDUSTRIA 
AVÍCOLA

FEEL SAFE WITH US



Somos expertos en higiene y desinfección 
desde los años 50, lo que nos permite 
aunar experiencia y unos conocimientos 
técnicos insuperables. 

Nuestro objetivo es ofrecer soluciones innovadoras  

a los productores avícolas, que proporcionen una higiene 

perfecta, optimicen la producción y garanticen, al mismo 

tiempo, la seguridad de los empleados. 

Respaldados por nuestro amplio portfolio de productos 

y experiencia, nuestros técnicos ofrecen un servicio y 

asistencia técnica de primer nivel. 

NUESTRA EXPERIENCIA 
APLICADA A LA INDUSTRIA AVÍCOLA
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UN GRAN MERCADO
Según las estimaciones de Naciones Unidas, la 
población mundial alcanzará en 2030 los ocho 
mil millones de habitantes. Con unos ingresos 
que serán en promedio un 32% superiores a los 
de 2006, se prevé que el consumo de carne por 
persona y año aumente un 26%, especialmente 
el referido a la carne de pollo. 

En la Unión Europea, la carne de ave es la 
segunda carne más producida y consumida, 
después de la de cerdo. Las cifras de Eurostat 
muestran que en 2018 se produjeron más de 
15,2 millones de toneladas métricas de carne 
de ave. Polonia, Reino Unido, Francia, España, 
Alemania e Italia son los mayores productores 
de carne de ave de la UE. 

Los factores técnicos, pero también el precio  
de la materia prima para la producción de 
piensos, y las exigencias de los consumidores 
influirán enormemente en la evolución de la 
industria en la próxima década.

EL DESAFÍO DE  
LA REDUCCIÓN  
DE COSTES
 
Los consumidores están cada vez más 
preocupados por las cuestiones como el 
bienestar animal y por el impacto ambiental 
relacionado con la producción avícola. Pero su 
principal preocupación es la contaminación de 
los alimentos por patógenos. 

Por consiguiente, asegurar una perfecta 
limpieza e higiene es crucial, especialmente 
en mataderos y salas de despiece de aves. 
Para lograrlo es importante aplicar estrategias 
de control de microorganismos patógenos 
que garantice que la carne de pollo es segura 
para el consumidor, así como para reducir la 
presencia de microorganismos que reduzcan la 
vida útil de los productos. 

EL PARTNER 
DE HIGIENE 
ADECUADO
La limpieza y desinfección son 
tareas complejas en el que se 
han de tener en cuenta muchas 
variables: el tipo de suelo, el 
material de los equipos, las 
propiedades de las superficies, el 
tiempo disponible, las limitaciones 
de temperatura, los parámetros 
del proceso de limpieza y también 
los límites residuales aceptables 
de sustancias químicas. Todos 
ellos desempeñan un papel 
importante. 

Un socio con experiencia como 
BETELGEUX-CHRISTEYNS 
proporciona la química, los 
equipos, los conocimientos y el 
asesoramiento adecuado para 
cada situación. Nuestros técnicos 
especialistas están capacitados 
para ser críticos y desafiar el 
status quo con el propósito de 
optimizar las operaciones de 
limpieza cuando sea posible. 
El objetivo: ayudar a conseguir 
un producto de calidad, con el 
menor coste de higiene posible 
y sin comprometer la seguridad 
alimentaria. 
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MICROORGANISMOS
PERJUDICALES

En la industria avícola se pueden encontrar dos tipos de microorga-
nismos nocivos: los microorganismos patógenos y alterantes. 

Los microorganismos patógenos pueden describirse como aquellos 
capaces de crecer en los alimentos y producir enfermedades al con-
sumidor. Los más conocidos son Salmonella o Listeria. 

Los microorganismos alterantes son los que afectan a la vida útil del 
producto y producen cambios indeseables en sus características or-
ganolépticas como el color, el sabor o la textura. El más común son 
Pseudomonas. 

Por lo tanto, todas las superficies por las que pasa el producto de-
ben ser lo más higiénicas posible, para evitar de este modo la trans-
ferencia de cualquier tipo de microorganismos. Se han de aplicar 
estrategias para evitar ese desarrollo microbiano, como sistemas de 
refrigeración, separación espacial de zonas, higienización durante la 
jornada etc. 

La bacteria causante del mayor número de brotes zoonóticos es 
Campylobacter, seguida de Salmonella. Listeria sin embargo no cau-
sa el mayor número de brotes, pero su mortalidad es más alta. En 
las plantas de procesamiento también se pueden encontrar otros 
microorganismos como E. coli, Staphylococcus spp. 
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1. AVES VIVAS
Las aves vivas procedentes de la granja pueden presentar una alta 
prevalencia de microorganismos patógenos como Salmonella, Listeria o 
Campylobacter.  La correcta limpieza y desinfección del interior de las jaulas 
de vivo es fundamental para evitar la contaminación cruzada.

El agua de los túneles de lavado de estas jaulas es un punto crítico de 
propagación de la contaminación en el interior del matadero porque puede 
estar contaminada. 

2. GANCHOS EN LA CADENA VIVA
Los ganchos pueden acumular un exceso de suciedad y contaminación con 
el inconveniente de que son difíciles de higienizar. 

3. LA CUCHILLA
La cuchilla que se utiliza para el sacrificio puede esparcir patógenos al flujo 
sanguíneo del pollo.

4. TANQUE DE ESCALDADO
Salmonella puede estar presente en el tanque de escaldado por lo que el 
agua de escaldado debe ser renovada constantemente. Para evitar que 
aumente la contaminación del agua es importante la entrada de agua limpia 
en la parte final del tanque, zona de salida de las aves. 

5. DESPLUMADO
En la etapa de desplumado puede producirse una alta contaminación 
cruzada. La limpieza y desinfección debe ser diaria, asegurándose que 
se elimina todo rastro de suciedad de los “dedos” de la desplumadora. 
Un enjuague posterior de las aves eliminará una parte significativa de la 
suciedad y la contaminación de las canales.

10 PUNTOS CRÍTICOS         EN EL MATADERO
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6. LÍNEA DE EVISCERADO 
Es esencial regular adecuadamente las máquinas para evitar daños a las 
canales de ave, especialmente al paquete intestinal que puede tener una 
alta carga microbiana. Normalmente se instala una ducha para las canales al 
final del proceso de eviscerado. 

7. REFRIGERACIÓN
El enfriamiento de las canales puede hacerse por aire, con túneles 
dinámicos, lo que permite el rápido enfriamiento de las canales e inhibe el 
desarrollo microbiano.

8. CAJAS
Las canales y productos de despiece se envasan en cajas o bandejas. Es 
importante que estos elementos se desinfecten adecuadamente, ya que 
entran en contacto con el producto final. Para una correcta higienización, 
se utilizan túneles de lavado de cajas, donde es importante controlar los 
parámetros de temperatura y concentración de la solución de detergente o 
desinfectante.

9. INSTALACIONES
Las zonas elevadas de las instalaciones avícolas, las partes inferiores de 
las maquinarias, desagües, zonas de difícil acceso… son puntos donde se 
pueden establecer biofilms. 

10. MANIPULADORES DE ALIMENTOS
La higiene personal es importante, especialmente en las áreas donde se 
realizan trabajos manuales, como el despiece o el empaquetado manual. 
Es importante comprobar la higiene de los operarios y aplicar buenas 
prácticas de gestión. Las bacterias fecales y Staphylococcus aureus pueden 
estar presentes en este punto. 

10 PUNTOS CRÍTICOS         EN EL MATADERO
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HIGIENE  
Y SANEAMIENTO
La higiene en el sector avícola se ve influida por factores como el 
tipo de producto final, el nivel de automatización del procesado o 
el grado de manipulación. Ciertas actividades de higiene como la 
limpieza de cintas transportadoras o la desinfección de ganchos 
a menudo pueden automatizarse. Mientras que otras son más 
manuales y, en consecuencia, más difíciles de estandarizar y 
controlar.

En cualquiera de las circunstancias, una cultura de la higiene es esencial. Hoy en 
día la limpieza y desinfección ya no se considera “un mal necesario”, sino un coste 
de producción indispensable, o incluso una inversión, que prolonga cada vez más 
la vida útil, reduce o elimina ciertos defectos y minimiza las devoluciones.
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PRODUCTOS 

Nuestra gama de productos, desarrollada por el equipo I+D de BETELGEUX-
CHRISTEYNS, está formada por un selecto grupo de productos químicos 
que responden a las características y necesidades de la industria avícola. Los 
productos están diseñados para ser utilizados en bajas dosis, optimizando 
tanto las condiciones de aplicación como los resultados, mediante el uso de la 
conductividad para controlar automáticamente la dosificación.

Como valor añadido, en nuestras visitas técnicas comprobamos las condiciones 
de uso de nuestros productos, para garantizar que se obtienen los mejores 
resultados en los procesos de higiene. Además, nuestros técnicos controlan la 
calidad de las prácticas de L+D mediante técnicas analíticas para determinar 
idoneidad del proceso, garantizando los mejores resultados microbiológicos.  

MIDA

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

BETELGEUX-CHRISTEYNS dispone de un amplio portfolio de productos adecuados para 
la industria avícola.  Para más información sobre productos para su industria, por favor 
contacta con el representante local de BETELGEUX-CHRISTEYNS. 
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Después de la producción

Q
U

É

• Pre-enjuagar las instalaciones con agua para eliminar la mayor parte de suciedad 

grosera. 

• Aplicación por pulverización, inmersión o mediante equipos de generación de espuma. 

Utilizando los detergentes a la concentración y temperatura recomendada por el 

fabricante.

• Disolver los detergentes en agua, utilizándolos con la concentración y la temperatura 

recomendada por el fabricante. 

• Algunas superficies con suciedad incrustada requieren un fregado manual con 

estropajos o cepillos no abrasivos, aprovechando la espuma proyectada. 

• Enjuagar con agua

• Desinfectar mediante los equipos de dosificación y pulverización. Dejar actuar.

• Enjuagar de nuevo con agua
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HIGIENE Y DESINFECCIÓN: PRODUCTOS QUÍMICOS

AUTOMATIZACIÓN  
DE LOS PROCESOS 
Cada vez más, la limpieza de ciertos 
equipos se automatiza para acelerar  
los tiempos de limpieza, reducir las 
horas de trabajo y obtener resultados 
microbiológicos óptimos y constantes. 

Hay diferentes parámetros que influyen 
en la eficiencia de la limpieza como 
la temperatura, la acción mecánica, 
los productos químicos y el tiempo. 
Cuando la presión o la acción mecánica 
sobre la superficie a limpiar es baja, por 
ejemplo, al remojarse, se debe compensar 
utilizando productos químicos en mayores 
concentraciones y extendiendo el tiempo 
de aplicación en las superficies.

La elección del detergente correcto 
depende no solo del tipo de suciedad, sino 
también del material, la calidad del agua 
y el tipo de limpieza. Nuestros expertos 
seleccionan la solución más óptima en 
función de las necesidades específicas de 
cada industria.

SISTEMA DE LIMPIEZA PARA 
CINTAS TRANSPORTADORAS
Se recomienda la instalación de un sistema 
automático para la limpieza de las cintas 
transportadoras para lograr así un alto nivel de 
higiene y obtener una reducción significativa 
del consumo de productos químicos, agua, 
tiempo y energía.  

ULTRASONIDOS PARA  
LA LIMPIEZA DE GANCHOS
La tecnología HPC (Higiene por cavitación) 
utiliza una combinación de ultrasonidos 
y productos químicos específicos para 
la higienización de ciertos elementos de 
las industrias avícolas como ganchos o 
herramientas, de forma eficiente y respetuoso 
para el medio ambiente. 

LIMPIEZA MANUAL
La intervención manual a menudo es necesaria 
para limpiar las superficies desmontables o 
delicadas. Las partes fijas de las instalaciones 
pueden lavarse in situ, rociando el detergente 
y luego enjuagándolo. Cuando se combina la 
acción química, la acción mecánica y la energía 
térmica, se obtienen resultados óptimos. 
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LIMPIEZA DE LA INDUMENTARIA  
DE TRABAJO Y MANDILES
Los mandiles y ropa de trabajo se pueden lavar automáticamente en lavadoras 
con los detergentes de la gama CHRISTEYNS que están formulados para 
eliminar específicamente este tipo de suciedad. 

DETECCIÓN Y ELIMINACIÓN DE BIOFILMS
La presencia de biofilms 
en las instalaciones de 
procesamiento de carne 
de ave supone un riesgo 
importante para la inocuidad 
de los alimentos que, además 
puede causar problemas de 
funcionamiento de los equipos. 
Los biofilms proporcionan 
un entorno protector a 
los microorganismos, 
disminuyendo la eficacia de los 
tratamientos de desinfección, 
y permitiendo que estos 
puedan transferirse al producto 
final.  Ofrecemos una gama de 
productos para la detección 
y eliminación de biofilms así 
como para su control rutinario. 

Más información en www.biofilmtest.com 

HIGIENE Y DESINFECCIÓN DE MANOS
La industria avícola es responsable de la protección del consumidor final y 
por tanto, está obligada a instruir a su personal sobre cómo y cuándo lavar 
y desinfectar las manos además de proporcionarles los medios para hacerlo. 
Suministramos una amplia gama de productos para el lavado y desinfección 
de manos. 
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SISTEMAS  
DE CONTROL  
DE HIGIENE
Ofrecemos sistemas de monitoreo integrados para el control  
simple y efectiva de todos los detalles de las actividades.

Los sistemas integrados cubren:

• Creación de instrucciones de limpieza y procedimientos  

de desinfección. 

• Instrumento de planificación de la higiene y paquete de 

capacitación del personal.

• Registro de las operaciones OPC (consumo de agua,  

temperatura, tiempos de limpieza, consumo de detergentes)  

de cada operario, con In-Site OPC.  

EQUIPOS
Nuestros técnicos especialistas proporcionan el asesoramiento experto 
para la elección del equipo adecuado que responda a las necesidades 
de cada industria. 

La gama de equipos incluye:

• Sistemas centralizados de desinfección

• Generadores de espuma

• Dosificadores para un suministro eficiente de los productos 

químicos.

• Sistemas de ahorro de agua y energía (In-Site OPC).

• Equipos de control de accesos e higiene personal

• Tanques de almacenamiento de productos químicos

• Higiene por cavitación (sistema de ultrasonidos)

• Lavadora de cajas

• Limpieza automática de cintas transportadoras 
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BETELGEUX-CHRISTEYNS  
A TU SERVICIO DÍA TRAS DÍAS. 

SERVICIO Y FORMACIÓN
Nuestros especialistas técnicos visitarán la empresa con regularidad para asegurarse 
que nuestras soluciones de higiene son siempre las más adecuadas para sus 
necesidades específicas y que los equipos funcionan con eficacia. 

El departamento de formación de la Academia CHRISTEYNS ofrece formación 
presencial y on-line personalizada para cada industria.

Ofrecemos:
• Programas de formación para la industria avícola en materia de higiene y 

seguridad alimentaria, nueva legislación e innovaciones en materia de higiene en 
el mercado.

• Sesiones de formación práctica sobre la metodología y la aplicación de 
productos y equipos de limpieza y desinfección. 

Ofrecemos más que productos de higiene. Como partners de la industria 
avícola, buscamos un enfoque de higiene completamente personalizado. 
Nuestros especialistas encontrarán la mezcla perfecta de detergentes 
y desinfectantes, equipos, sistemas de control de la higiene, servicio y 
formación con el que reducir costes y mejorar la eficiencia de todos los 
procesos
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Polígono industrial Raconc
c/ Margarita Salas Falgueras, 2, 46729 Ador, Valencia
T +34 962 781 345
E betelgeux@betelgeux.es

BETELGEUX.ES


