




¿Cómo controlar e intervenir la contaminación oculta en baños?

¿Qué los causa?

Áreas sin incluir en el programa maestro de limpieza 

(PML).

Dar poca importancia a las zonas de baños y vestieres, 

sin considerar que es uno de los focos de

contaminación más comunes en plantas de alimentos.

Limpiezas ineficientes y/o con productos inadecuados.

Falta de capacitación y concientización del personal.

Establecer protocolos claros y precisos para la limpieza y desinfección de estos espacios.

Garantizar una construcción higiénica en la infraestructura.

Emplear equipos, productos y utensilios específicos para el área y de diseño sanitario. 

Contar con el acompañamiento de un aliado estratégico que le apoye para combatir este riesgo.

1.
2.
3.
4.

Consultanos para conocer más sobre cómo combatir
 la contaminación oculta en baños

5. Biocapas en procesos CIP
Por su naturaleza cerrada y limitante para la revisión visual, el 
muestreo microbiológico y la intervención en los equipos y 
circuitos CIP pueden convertirse en una fuente crítica y oculta 
de contaminación para nuestros procesos y productos. Su 
diseño, la calidad de los materiales, la estabilidad en largos 
tramos de tuberías horizontales ( y tendencia al arqueo y 
acumulación de líquidos), las uniones, válvulas, bridas y 
puntos de soldadura son todos fuentes posibles de riesgo 
sanitario y formación de biocapas en nuestra planta. 

Si a esto sumamos un mal proceso de lavado, derivado del 
uso de productos químicos inadecuados o corrosivos, 
podemos estar incubando un gran problema de 
contaminación microbiológica. La identificación, 
intervención, monitoreo y control estricto de todos los 
puntos susceptibles del sistema deben siempre hacer parte 
de nuestros procesos y protocolos de limpieza, desinfección 
e inocuidad. 
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¿Cómo controlar e intervenir la 
contaminación oculta en ambientes?

¿Qué los causa?

Ausencia de métodos adecuados de 

monitoreo y verificación.

Mal diseño y ubicación de soldaduras, valvulas, 

bridas y spring balls.

Ausencia de temperatura.

Deficiencias en flujo, presión y caudal del 

sistema CIP.

Selección inadecuada de químicos, diluciones y 

tiempos de lavado.

No implementación de estudios de video para 

el  interior de la tubería.

Establecer protocolos y metodologías para la verificación, 

intervención y control del sistema.

Garantizar diseños y materiales que permitan su correcta 

higienización y monitoreo.

Emplear productos, accesorios y procedimientos que 

minimicen el riesgo de corrosión y deterioro superficial y 

actúen de forma eficaz sobre las biocapas y organismos que 

las componen.

Contar con el acompañamiento de un aliado estratégico 

que le apoye para combatir este riesgo.

1.

2.

3.

4.

Consultanos para conocer más sobre cómo podemos ayudarte
 a combatir la contaminación oculta en procesos CIP

Los productos que elaboramos en nuestras plantas de producción y las materias primas que usamos; 

los diseños, movimientos y tiempos de producción; los equipos, accesorios y herramientas de 

medición que hacen parte de nuestros procesos y son susceptibles a la humedad son también, en 

muchos casos, puntos ciegos de contaminación y ponen en riesgo la inocuidad de los alimentos.

Debemos entonces identificar cuáles son esas fuentes de riesgo, diseñar programas específicos para 

cada una de ellas o incluirlas en nuestro plan general de inocuidad y establecer medidas de 

intervención y control que nos permitan minimizar su incidencia sobre la seguridad de nuestros 

productos.  

6. Desinfecciones operativas especiales

6.1 Limpieza y sanitización en seco

Muchas superficies sucias y contaminadas dentro de la planta de producción, en contacto directo o 

indirecto con el alimento y materias primas, escapan a los procesos de limpieza y desinfección operativa 

convirtiéndose en una fuente oculta de contaminación. 

Los equipos con partes electrónicas y componentes electrónicos como pantallas, controles, balanzas, 

táctiles, tablets, entre otros, son evitados por los operadores del proceso por su alta sensibilidad a la 

humedad y terminan representando peligrosos nichos microbianos que tenemos la obligación de 

intervenir. 



¿Cómo implementar procesos de desinfección en seco para evitar la 
contaminación oculta en plantas y procesos?

6.2 Intervenciones antimicrobianas especiales

¿Qué los causa?

Desconocimiento del personal sobre técnicas apropiadas para el aseo y desinfección de aquellas superficies y equipos 

que no pueden ser mojados.

Falta de herramientas de trabajo adecuadas.

Ausencia de protocolos claros para la limpieza y aseo en estas áreas o equipos.

Falta de prácticas de limpieza y saneamiento operativas especializadas y focalizadas.

Establecer un protocolo de sanitización que considere los factores ambientales y 

el control de los distintos organismos que puedan alterar sus productos y 

procesos.

Diseñar un sistema para la rotación eficaz de desinfectantes de acuerdo a 

ambiente y productos fabricados.

Incorporar sistemas automáticos de sanitización al interior de la planta que 

garanticen la periodicidad de aplicación adecuada y reduzca el riesgo de error 

humano. 

Contar con el acompañamiento de un aliado estratégico que le apoye para 

combatir este riesgo.

1.

2.

3.

4.

Consultanos para conocer más sobre cómo implementar estrategias de 
desinfección en seco para combatir la contaminación oculta  en plantas y procesos

La seguridad alimentaria durante las etapas de producción se encuentra comprometida por diversas variables como la 

contaminación cruzada, el contacto con manipuladores y el tiempo de exposición del alimento. Considerando que la 

mayoría de las bacterias tienen un periodo de reproducción de 15 minutos, el hecho que un alimento en proceso se 

contamine aumenta el riesgo por la multiplicación bacteriana. Así, el tiempo de proceso y manipulación del alimento se 

puede convertir en una condición a favor de los microorganismos. 

Para complementar el trabajo previo de saneamiento y asegurar la inocuidad, se debe considerar establecer intervenciones 

antimicrobianas sobre el alimento en diferentes etapas del proceso.  



¿Cómo controlar e intervenir la contaminación
oculta por el flujo del proceso?

¿Qué los causa?

Mal diseño de planta, flujos de aire no controlados, tiempos y 

movimientos inadecuados.  

Prácticas de manufactura erróneas y no controladas.

Recontaminación por presencia de microorganismos alteradores y 

patógenos en el proceso.

Identificar deficiencias en los flujos de producción  y tiempos del 

proceso.

Garantizar una construcción higiénica en la infraestructura.

Realizar intervenciones antimicrobianas periódicas con productos 

aptos y certificados. 

Contar con el acompañamiento de un aliado estratégico que le apoye 

para combatir este riesgo.

1.

2.
3.

4.

Consultanos para conocer más sobre cómo combatir la contaminación
 oculta por el flujo del proceso

7.1 Sarro

La deposición de óxidos y sales minerales (sarro) en plantas procesadoras de alimentos se origina por diversas causas. Una vez 

formadas estas incrustaciones se generan múltiples problemas para el proceso, como la pérdida de eficiencia en los equipos; 

generación de superficies porosas que facilitan la aparición de nichos y biocapas bacterianas; pérdida de eficacia de las soluciones 

sanitizantes; corrosiones irreparables en las superficies metálicas y alto riesgo de contaminación física al producto. 

Los equipos pueden convertirse en uno de los eslabones más 

débiles para nuestro proceso de inocuidad. Su diseño (sanitario, 

modular, desmontaje y armado),  los ambientes en que 

generalmente están dispuestos dentro de las plantas de 

producción (alta humedad), los materiales de los que están 

construidos y las reacciones de estos materiales al uso cotidiano

y los procesos mecánicos y químicos de limpieza pueden 

tornarse en una fuente oculta de contaminación para nuestros 

alimentos. 

Debemos conocer bien cuáles son esos mecanismos y síntomas 

de deterioro, cómo intervenir, corregir y sobre qué aspectos 

enfocar nuestros esfuerzos para controlar este riesgo.

7. Equipos



¿Cómo controlar e intervenir la 
contaminación 

oculta por sarro en el proceso?

¿Qué los causa?

Empleo de aguas muy duras para el lavado de la 

planta y los equipos.

Equipos, tuberías y válvulas fabricados con 

materiales reactivos y susceptibles al sarro.

Procesos que generan polvos y proteínas que 

pueden alojarse en los equipos.

Procesos térmicos que generan calor y evaporan 

muy rápido la humedad de las superficies. 

Uso de productos limpiadores no aptos para 

plantas de alimentos.

Identificar los puntos vulnerables y factores que pueden 

incidir en la formación de sarro.

Establecer protocolos específicos para la intervención y 

control a lo largo de la cadena de producción.

Emplear productos de limpieza que eviten la formación de 

sarro y ayuden a corregir su aparición.

Contar con el acompañamiento de un aliado estratégico 

que le apoye para combatir este riesgo.

1.

2.

3.

4.

Consultanos para conocer más sobre cómo combatir la contaminación
 oculta por sarro

7.2 Corrosión de equipos

El acero inoxidable con acabado electro - pulido es una de las superficies con mejor desempeño sanitario para procesar 

alimentos debido a  su mínima rugosidad y porosidad. Sin embargo, esta superficie puede ser víctima en corto tiempo de 

ataques químicos y físicos provocando en ella corrosividad y porosidad prematura; y dando origen a posibles nichos microbianos, 

formación de biocapas, pérdida de efectividad de los sanitizantes, que afectan el éxito de los procesos de limpieza y desinfección. 

Debemos cuidar la vida de nuestros equipos sin poner en riesgo la efectividad de los procesos que garantizan la inocuidad de 

los alimentos que producimos. 



¿Cómo evitar la contaminación oculta por
 corrosión en plantas y procesos?

¿Qué los causa?

Uso de materias primas y productos químicos para la limpieza y desinfección mal formulados, sin garantía, sin agentes 

anticorrosivos, ni fomentadores de detergencia.

No implementación de adecuados procesos de enjuague, ni uso de agentes enjuagantes.

Uso de diluciones inapropiadas.

Uso excesivo de agentes corrosivos y oxidantes como el cloro.

Falta de precaución en etapas de enjuague.

Falta de capacitación y concientización del personal operativo.

Identificar las posibles fuentes de contaminación y 

establecer indicadores de alerta y control.

Establecer protocolos claros para el uso de sustancias 

químicas, lavado y enjuague de los equipos.

Emplear productos químicos especializados que reduzcan el 

riesgo de formación de óxido.

Contar con el acompañamiento de un aliado estratégico 

que le apoye para combatir este riesgo.

1.

2.

3.

4.

Consultanos para conocer más sobre cómo combatir la contaminación
 oculta por sarro

7.3 Decapado y pasivación de metales

Generalmente las superficies de los equipos de procesamiento de alimentos al ser fabricados contienen residuos e impurezas derivadas 

de la fundición, procesos de templado del metal, soldadura, lijado, pulido y ensamble. Si estos equipos no son sometidos a un proceso 

de decapado para eliminar las impurezas, manchas, contaminantes inorgánicos y herrumbre presentes en las superficies, donde se 

pueden generar acumulaciones bacterianas y biocapas, representan una fuente oculta de contaminación para los alimentos.

Así mismo, estas superficies deben ser sometidas periódicamente a un proceso de pasivado a través del cual se forma una 

película inerte sobre la superficie del metal y la enmascara contra las acción de agentes externos y la corrosión. 



¿Cómo controlar e intervenir la contaminación
 oculta por decapado y pasivación?¿Qué los causa?

No realización de procesos de decapado una vez 

adquirido el equipo y antes de integrarlo al proceso 

productivo. 

No implementación de protocolos periódicos para 

el pasivado de los equipos.

Cavitaciones e imperfecciones en la superficie del 

equipo que se convierten en nichos bacterianos.

Identificar las posibles fuentes de contaminación y establecer 

indicadores de alerta y control.

Establecer protocolos claros para el uso de sustancias 

químicas, lavado y enjuague de los equipos.

Emplear productos químicos especializados que reduzcan el 

riesgo de formación de óxido.

Contar con el acompañamiento de un aliado estratégico que 

le apoye para combatir este riesgo.

1.

2.

3.

4.

Consultanos para conocer más sobre cómo combatir la contaminación
 oculta por decapado y pasivación

Los puntos ciegos o fuentes ocultas de contaminación son un riesgo latente a lo largo de toda la cadena de producción 

de alimentos.  Pueden afectar de forma crítica la inocuidad, la reputación y la competitividad de tu negocio. Identificar 

estos puntos y establecer estrategias de intervención y control específicos  es indispensable para tener sistemas de 

limpieza, desinfección e inocuidad eficaces, confiables y seguros.

En Tecnas nuestro personal experto está para acompañarte a construir un sistema enfocado en detectar e intervenir las 

fuentes ocultas de contaminación que pueden afectar tus productos y procesos; apoyarte en el diseño e implementación 

de POES enfocados en el control de estos puntos ciegos; y ofrecerte una amplia gama de productos, equipos y accesorios 

que te ayuden a garantizar procesos de Inocuidad 360°.

Conclusión
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