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Una empresa especializada
en higiene y seguridad alimentaria.

Betelgeux aporta soluciones innovadoras y una amplia gama de productos y servicios
para la higiene en las industrias que elaboran alimentos y bebidas.
Aportamos soluciones a los problemas de higiene especificos de cada industria,
colaborando con nuestros clientes para alcanzar niveles de eliminacion de la
contaminacion microbioldgica que garanticen la seguridad de los alimentos.
Todo ello nos exige disponer de un equipo de profesionales altamente cualificado,
con experiencia contrastada en las diferentes areas de la higiene industrial, y asumir
responsabilidades ante los clientes en el desarrollo de nuestro trabajo.
Betelgeux ofrece una amplia gama de productos para la higienizacion, asi como
equipos de aplicacion, dosificacion y control, adaptados a las necesidades de los
diferentes sectores de la industria alimentaria.

El diseno racional de los procesos de higienizacion, con los sistemas iddneos de
aplicacion y mediante el control sistematico de los resultados, permite:

e Disminuir las contaminaciones cruzadas en los alimentos y el
riesgo de intoxicaciones e infecciones alimentarias.

e Mejorar la calidad de los alimentos, incrementando su vida
comercial.

e Reducir los costes de la limpieza y desinfeccion.

e Prevenir enfermedades laborales.




Desinfeccion:

Reduccidn, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, de una
cantidad de microorganismos en el medio ambiente, a un nivel
que no comprometa la inocuidad ni la calidad de los alimentos.

Agente quimico que se aplica a
materiales no vivos para eliminar
microorganismos.

El desinfectante ideal debe destruir
rapidamente bacterias, hongos, virus
y protozoos, no debe corroer el
material sobre el que se aplica ni
provocar decoloraciones. Tanto los
desinfectantes como los antisépticos
son germicidas, pero los antisépticos
se utilizan sobre tejidos vivos.

Patogenos

Bacterias
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Para evitar los riesgos de contaminacion microbiolégica de los alimentos, es importante
que las superficies de todos los equipos que se utilizan, asi como los locales de
elaboracion y almacenamiento y los ambientes que estan en contacto directo o indirecto
con los alimentos, se encuentren libres de contaminacién microbioldgica. Mediante
la desinfeccion se consigue eliminar los microorganismos patégenos y se reducen los
microorganismos alterantes hasta un nivel seguro.

Fase en el desarrollo del biofilm: 1) Adhesion sobre la superficie, 2) Formacidon de microcolonias y
generacion de EPS, 3) Desarrollo del biofilm, 4) Biofilm maduro, 5) Liberaciéon de células que pueden
colonizar otras superficies.

Biofilms

Los biofilms estan formados por microorganismos que
se adhiere a las superficies generando una matriz de
sustancias poliméricas extracelulares (EPS) generadas
por ellos mismos. El crecimiento de biofilms en
instalaciones de procesado de alimentos favorece la
contaminacion microbioldgica de los productos
procesados. Los biofilms pueden contener tanto
microorganismos patégenos como alterantes.




La extensa gama de productos desinfectantes de
Betelgeux, cubren un amplio abanico de necesidades
de higienizacién de las industrias de alimentos y bebidas.
Estos productos son fruto de la investigacion desarrollada

por Betelgeux durante los Ultimos veinticinco anos, y
estan avalados con numerosos estudios tanto /7 wiro
como /n vivo. Nuestro personal técnico asesora sobre
el producto mas indicado para cada aplicacion concreta.

a Desinfectantes de superficies

b Desinfectantes hidroalcohdlicos ....... 9

C Nebulizacién - DSVA - fumigenos ..... 11

e Detergentes-desinfectantes ............. 15
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Limites criticos generales para analisis de superficies
limpias y desinfectadas de industrias alimentarias.
Los analisis microbiolégicos de superficies se puede realizar por diversas
técnicas, siendo la técnica de inoculacion por contacto,una de las mas

rapidasy eficaces. Los resultados, después de la incubacion, se expresan
como unidades formadoras de colonias/cm?.

En la tabla se detallan los criterios establecidos por Betelgeux tras
estudios e invistigaciones realizadas por el Departamento Técnicoy de

Investigacion.

Recuento total Enterobacterias
UFC/cm?2 UFC/cm?2
No concluyente 0,40 < X < 0,50 0,10 < X <0,13

X = Limites criticos generales para la media corregida (minimo de 7
inoculaciones) de analisis de superficies limpias y desinfectadas, en
industrias agroalimentarias, por la técnica de inoculacion por contacto;
la media corregida se calcula excluyendo el valor mas alejado de la
media aritmética.



esinfectantes de superficies

La adecuada desinfeccion de las superficies de instalaciones, utensilios y maquinaria constituye una importante medida de control para
la prevencion de diversos problemas. El manipulado de los alimentos en instalaciones convenientemente limpias y desinfectadas, evita
posibles contaminaciones originadas por microorganismos patdgenos, y contribuye a alargar la vida comercial de los productos
Para la desinfeccion de las superficies externas (maquinaria, cintas transportadoras, mesas, suelos, etc.) en la industria alimentaria se
utilizan normalmente sistemas de pulverizacion o rociado de la solucién desinfectante, mojando abundantemente las superficies.

Desinfectante de uso general bactericida, 09-20-03076-HA S| S| 25 kg y 1000 kg
DEXACIDE B10 formulado en base a sales de alquildimetilbencil
amonio.

Desinfectante multicuaternario con capacidad
QUACIDE MCy bactericida y fungicida, basado en combinaciones ~ 08-20/40-02925-HA Sl Sl
sinérgicas de sales de amonios cuaternarios.

Sl 25 kg y 1000 kg

Desinfectante bactericida y fungicida formulado
DECTOCIDE SB5 con una combinacion de amonios cuaternarios
y glutaraldehido.

09-20/40-03801-HA Sl S S 25 kg y 1000 kg

www.betelgeux.es
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Ensayos de capacidad biocida: UNE EN 13697

Para determinar la capacidad biocida de un desinfectante de uso en la industria
alimentaria se utilizan métodos de evaluacidon normalizados ensayados por
laboratorios acreditados.

Actualmente se exige para los desinfectantes de contacto un ensayo de eficacia
con la norma UNE EN 13.697, ésta describe un método de ensayo cuantitativo de
superficie no porosa para determinar la efectividad bactericida y/o fungicida de
un desinfectante.

Para determinar el poder bactericida, la norma exige una reduccion logaritmica
de 4 (equivalente al 99,99% de reduccion del nimero de células viables) después
de 5 minutos a 20° C.

Los ensayos se realizan frente a los siguientes microorganismos:
e Pseudomona aeruginosa e Staphilococcus aureus

e [Fscherichia colr e [Fnterococcus hirae

Para determinar el poder fungicida, la norma exige una reduccion logaritmica de
3 (equivalente al 99,9% de reduccion del nimero de células viables) después de
15 minutos a 20° C.

Los ensayos se realizan con los siguientes microorganismos:

e (anaiaz albicans e Aspergillus niger




Desinfectantes hidroalcoholicos

Los desinfectantes hidroalcohodlicos de aplicacion inmediata son productos de secado \ ,
rapido; se utilizan sin diluir, pulverizados sobre las superficies a higienizar. Son muy J f&i

eficaces para la desinfeccidon intermedia de superficies criticas a lo largo de la
jornada de trabajo: cuchillas, cintas y elementos, donde se producen acumulaciones
de contaminacion microbioldgica.

Estas desinfecciones intermedias, realizadas durante pausas en la produccion a lo
largo de la jornada, permiten prevenir contaminaciones indeseables y evitan una
carga microbiana excesiva en los alimentos.

Desinfectante hidroalcohdlico formulado en base
a amonios cuaternarios.

Desinfectante hidroalcohdlico formulado en base
DECTOCIDE H24 LB a ingredientes activos usados también como 10-20-05608-HA S| 25 litros
aditivos alimentarios.

DECTOCIDE H18 10-20-05636-HA Sl 25y 60 litros
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Nebulizacion - DSVA - fumigenos

La desinfeccién ambiental es un complemento de la desinfeccion de superficies,
y permite el control de los peligros asociados a los ambientes de salas, camaras,
etc., de las industrias alimentarias. Los tratamientos ambientales son una
eficaz medida complementaria a los procesos convencionales de desinfeccidn
de superficies. Estos tratamientos permiten alcanzar todas los zonas de las
instalaciones: zonas elevadas, elementos ocultos, etc.

Para la desinfeccion de ambientes y la desinfeccion de superficies por via aérea,
se utiliza el producto DECTOCIDE VA15, un desinfectante de aplicacion inmediata
mediante equipos de nebulizacidn. La desinfeccién ambiental mediante
fumigenos se realiza usando botes DECCOFENATO POT, con caracter bactericida
y fungicida.

DECTOCIDE V15 Desmfectante amblgntal formulfado en b’a.se a 10-20/40-05637-HA Sl Sl 25 litros
amonios cuaternarios, alcohol isopropilico y
glutaraldehido.

www.betelgeux.es 1
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La limpieza y desinfeccidn en sistemas cerrados requiere de productos especificos, Betelgeux dispone de una gama de desinfectantes
libres de cloro que actlan sobre todo tipo de gérmenes y bacterias, especialmente recomendados para la desinfeccidn en procesos donde

se requiera poca o nula espuma, (sistemas CIP).




Desinfectantes de circuitos

Desinfectante de amplio espectro y espuma

QUACIDE PQé0 EC controlada. Su accion es debida al sinergismo entre 09-20-05505-HA Sl NO 25 kg y 1000 kg
sus principios activos polihexametilenbiguanida y
amina terciaria.

Desinfectante de amplio espectro, formulado con ~ 10-20/40-05782-HA
BETELENE 0OX150 15% acido peracético en presencia de peroxido de

o . . SI SI NO 30 kg
hidrogeno, con gran capacidad oxidante.

Desinfectante de amplio espectro, no corrosivo -20/40-05314-HA
ANIOSTERIL EAS + para los materiales, formulado a base de una 9720/40-05314 S| S| NO 25 kg y 1000 kg
amina terciaria.

www.betelgeux.es 13
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MARCO LEGISLATIVO: DIRECTIVA DE
BIOCIDAS

Los productos Biocidas estan regulados por la
Directiva 98/8/CE, la cual armoniza en el ambito
europeo la legislacion sobre estos productos,
estableciendo principios comunes de evaluacion y
autorizacion de biocidas.

Esta Directiva, ha sido transpuesta a nuestro
ordenamiento juridico mediante el Real Decreto
1054/2002, por el que se regula el proceso de
evaluaciéon para el registro, autorizacion y
comercializacion de biocidas.

Hasta ahora, en base a la legislacion existente en
Espana en esta materia, solo se registraban algunos
tipos de productos biocidas, uno de ellos los
DESINFECTANTES DE USO EN INDUSTRIA
ALIMENTARIA, para los que es necesario obtener el
registro HA.

Esta legislacion sigue siendo de aplicacion durante
el periodo transitorio de la Directiva.



Detergentes-desinfectantes

Los detergentes desinfectantes son productos especialmente disenados para eliminar de forma efectiva los restos de suciedad y controlar

la contaminacion microbiana.
Betelgeux dispone de la gama BETELCHLOR, productos alcalino clorados con varios niveles de cloro, en funcidn de la aplicacidn.

Detergente desinfectante alcalino clorado

BETELCHLOR 65 formulado con un 6% de cloro activo, ~ 09-20/40-05537-HA sl sl sl 25 kg y 1000 kg

Detergente desinfectante alcalino clorado
BETELCHLOR 55 EC formulado a base de hipoclorito sddico,

con un 5% de cloro activo.

10-20/40-05639-HA S| sI NO 25 kg y 1000 kg

Detergente desinfectante alcalino
DETERGENTE DDM ECO espumante, formulado a base de cloruro 09-20/40-05256-HA Sl Sl Sl 5y 25 kg
de didecildimetilmonio e hidrdéxido sédico.

www.betelgeux.es
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Sateélites centralizados

Esta unidad realiza varias funciones: Aumento de presion de agua (20-
25 bar), Dosificacion de detergente, Dosificacion de desinfectante.
La unidad COMBI se selecciona por el nUmero maximo de operarios
realizando simultaneamente cada operacion.

Dosificacion Volumétrica

Bombas dosificadoras proporcionales
volumétricas, que no necesitan
electricidad. Estas bombas son
accionadas por el agua que circula por
su interior.

Sistema automatico cintas transportadoras.

El sistema consta de un nimero de boquillas (dependiendo de la
anchura de la cinta) con una inclinacion de 45° respecto a la cinta,
proporcionan un caudal de 10 litros/min. cada una, a una presion
de 20 bar.

Para la limpieza interior se dispone de un nimero de boquillas
(dependiendo de la anchura de la cinta) con un angulo de 90 °
respecto a la cinta. La mitad de las boquillas estan orientadas
hacia el lado derecho y la otra mitad hacia el izquierdo. Las
caracteristicas de las boquillas son similares a las de la zona
superior.




Satélites descentralizados

El satélite fijo HD45B descentralizado es adecuado para instalar en zonas de
produccion. Los productos quimicos se dosifican mediante sistema Venturi; para
ello se sitlan los productos debajo del Satélite. Dispone de 2 Venturi (uno para
detergente y otro para desinfectante), por lo que se pueden ajustar las dosis a las
necesidades.

Sistemas

Nebulizadores

El Nebulizador X3 consiste en un recipiente de 20 litros donde se
incorpora el producto desinfectante y se conecta a la linea de aire
comprimido de la industria.

El Nebulizador X3 estd equipado con tres boquillas y puede
supersaturar rapidamente la atmdsfera de una sala de 500 m® 0 mas.

www.betelgeux.es
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Monitorizacion

Inspeccion visual

observacion de las operaciones de limpieza y
desinfeccion, estimacion de consumos, control
equipos de limpieza y examen de los registros
diarios.

Analisis microbioldgico de superficies
técnicas de inoculacion por contacto, inoculacion
mediante hisopos y bioluminiscencia.

Analisis ambiental

determinacion de la contaminacidn
microbiolégica presente en el ambiente tanto
en condiciones de trabajo como después de
las operaciones de limpieza y desinfeccion, por
filtracion del aire o por sedimentacion.

Deteccion de patdgenos

mediante una técnica automatizada de analisis
por inmunoensayos (MiniVidas) para determinar
patdgenos como Salmonella y Listeria.

Revelado visual de biofilms

Técnica cualitativa de tincidn de biofilms que
permite el revelado visual y selectivo de biofilms
sobre las superficies de la industria alimentaria,
para posteriormente eliminarlos con los
productos mas adecuados.

La normativa obliga a las empresas a verificar y monitorizar la eficacia
de los procesos de higienizacion mediante controles regulares de la
higiene general de las condiciones de produccion.

La monitorizacién o vigilancia de las operaciones de limpieza y
desinfeccion, consiste en la comprobacion de que dichas operaciones
se han realizado correctamente, y de que las instalaciones han quedado
suficientemente limpias (fisica y bacteriolégicamente) para prevenir
posibles contaminaciones cruzadas.

La monitorizacion permite detectar malas practicas en la realizacion de
estas operaciones, asi como posibles focos de contaminacidn
microbioldgica. Complementariamente, los resultados de la
monitorizacion seran de utilidad para la progresiva mejora de la higiene
y para la optimizacion de los costes de estas operaciones.




Publicaciones del Departamento Técnico
y de Investigacion de Betelgeux:

« Evaluacion de los niveles de desinfeccion de superficies. Alimentacion,
equipos y tecnologia, Ao n°® 13, N° 7, 1994, pag. 93-97.

« Evaluacion de la desinfeccion de superficies en una industria carnica
por la técnica de inoculacidon por contacto. Alimentacion, equipos y
tecnologia, Ano n° 15, N° 7, 1996, pag. 49-54.

» Determinacion de limites microbioldgicos criticos para las operaciones
de limpieza y desinfeccion en un matadero de aves. Alimentacion,
equipos y tecnologia, Aho n° 15, N° 7, 1996, pag. 35-38.

e Monitorizacion de la Limpieza y Desinfeccion en Industrias
Alimentarias. Alimentacion, equipos y tecnologia, Afio n° 17, N° 7, 1998,
pag. 91-95.

¢ EL programa L+D en industrias carnicas: aspectos a considerar.
Eurocarne, Mayo 2001.

» Desinfeccion ambiental y desinfeccion de superficies por via aérea.
Congreso EBA 2005: Ingenieria y Biologia de los Alimentos: procesos y
conservacion. Escuela Técnica Superior de Ingenieria Industrial de
Barcelona (ETSEIB).

» Desinfeccion ambiental y desinfeccion de superficies por via aérea.
Alimentaria: Revista de tecnologia e higiene de los alimentos, N° Extra
1, 2008, pag. 33-35.

» Deteccion y control de puntos negros en la limpieza y desinfeccion de
superficies en industrias alimentarias. Alimentaria: Revista de tecnologia
e higiene de los alimentos, N° 411, pag. 60-66.

 Control de la contaminacion fingica en camaras de queserias. ILE
Industrias Lacteas, abril 2010, pag.33-39.
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