EUDS

| PASION POR EDUCAR

Nombre De Alumna: Chien Fan Denisse Liu
Robles

Nombre Del Profesor:
Luz Elena Cervantes Monrroy
Nombre Del Trabajo:
Cuadro sinoptico
Materia:
SERVICIOS DE ALIMENTOS



J—

Métodos y puede realizarse con el uso individual o Fisicos { calor, restregado, flujo turbulento, limpieza al vacio u otros métodos que eviten el uso de agua

Proc.edlr.'mentos combinado de métodos .. . L.
de Limpieza Quimicos detergentes alcalinos o acidos.

deben garantizar la higiene adecuada de todo el
establecimiento, asi como del equipo usado para limpieza

Programas de Tareas especificas método y frecuencia de limpieza; y desinfeccién organizacion de la supervision

limpeza y

_ ., y desinfeccion. . . A ; )
desinfeccion se limpian sin desmontar las secciones limpieza en el lugar" o CIP (clean-in-place)
Tipos de Limpieza se clasifican segun el disefio del equipo sistemas de procesamiento cerrado se
_— I. . . s
- L impian y desinfectan bombedndose
metodos Desinfeccién plan’y
de Equipo

Limpieza y Desinfeccion del Lugar { El documento debe indicar los procedimientos necesarios durante el procesamiento

ayudan a remover particulas y reducen el tiempo de limpieza y el consumo de agua.

Sustancias Detergentes sustancias cloradas son detergentes y no desinfectantes {Alcalinos o clorados Acidos Enzimaticos

Agentes Desinfectantes | Todos deben estar aprobados para uso en establecimientos de alimentos y deben
prepararse y aplicarse segun las indicaciones del fabricante.

LIMPIEZA E compuestos de amonio cuaternario {3{ estables y siguen eliminando bacterias por mas tiempo

HIGIENIZACION

-

son operaciones dirigidas a combatir la proliferacion y actividad de los ausencia de suciedad y su propdsito es disminuir o exterminar los microorganismos

Objetivos de la limpieza 'y microorganismos
desinfeccién

El personal debe ir siempre equipado con gorro y uniforme limpio y adecuado para las tareas que

Operaciones preliminares desempefia

Se recomienda utilizar una mascarilla en caso de riesgo de contagio

Eliminar los residuos grandes de las superficies.

utilizan varios métodos, fisicos y quimicos
Aplicar detergente para despegar la capa de suciedad y de bacterias.

Procedimientos y . o L,
) o procedimientos de limpieza consistiran en . ) .
métodos de limpieza Aclarar con agua, para eliminar la suciedad adherida y los restos de detergente.

esinfectar en profundidad si la zona o eauipo lo reauiere.

Tipos de grasas, residuos no grasos, incrustaciones calcareas y aparicion
suciedades de flora bacteriana

constituyen una seria amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos. Pueden producirse infestaciones de plagas cuando hay
lugares que favorecen la proliferacién y alimentos accesibles.

Sistemas de lucha
contra las plagas
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