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gue puedan ser fuente
de contaminacion

De alimentos y

suciedades

Establecimientos deben mantenerse en adecuado La limpieza d(_ebe remover
- estado de conservacion los residuos
mml 2) Métodos y Procedimientos de Limpieza

Limpieza — — _ _
— b) Programas de limpieza y desinfeccion
) para facilitar todos los procedimientos Los metodos de limpieza y
- — de limpieza y desinfeccion los materiales adecuados

c) Limpieza y Desinfeccion de Equipo

d) Limpieza y Desinfeccion del Lugar

e) Sustancias Detergentes

f) Agentes Desinfectantes

Una vez limpias, las superficies deben ser desinfectadas para eliminar, o por lo

mantienen en solucion o : N : )
de contacto con alimentos menos disminuir, las bacterias patégenas

ayudan a soltar la suciedad y las >~
suspension

peliculas bacterianas

Detergentes Acidos
N Los detergentes mas utilizados para
Determinara el tipo de detergente a deterg P
I o la limpieza se agrupan en grupos Neutros
utilizar
Alcalinos

denominados sulfonatos de Otros son compuestos de alquilbenceno

un detergente debe producir
numerosos fendmenos

La mayoria de los detergentes son compuestos Alnieress s sulfatos de cadena ramificada

de benceno sulfonato de sodio, sustituido

Formulacion de Detergentes acidos  |MEMEEEEM como el sulfirico, fosférico o nitrico M COMO incrustaciones calcareas y restos de oxido
detergentes : : : :
Detergentes alcalinos estan basados en hidroxidos alcalinos, acompafiados de agentes tensioactivos para mejorar
aeneralmente de sodio o potasio — las propiedades de limpieza
Detergentes neutros S suelen utilizar en la limpieza manual para También se utilizan en la limpieza de suelos u otros
evitar riesgos para los usuarios elementos sensibles

método y frecuencia de limpieza; y desinfeccion organizacién de la
supervision. Cuando se necesitan limpieza y desinfeccion,
generalmente ello incluye: Limpieza a seco

detergentes dependerd del tipo de suciedad
a limpiar. En base al pH
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Aplicacion de Los programas de limpieza y desinfeccién para verificar su responsable para las
ayudas mecanicas deben supervisarse de forma continua y eficaz adecuacion y eficiencia tareas especificas

Garantiza la inocuidad de los alimentos Se previenen infecciones Se logra que el producto
alimentarias comercial

Higienizacion de

SUEIEE Se elimina el 80% de la carga microbiana La desinfeccion de las superficies se EULEITE UL ERmE I
elimina un 95%

Elimina microorganismos patégenos y Deben de tener una reaccién rapida Tener un amplio espectro, tener muchos tipos de
Desinfectantes alterantes microorganismos

No deben ser téxicos No debe de afectar al R Debe ser soluble
ambiente

Se realiza una limpieza Deben de tener Accibn, quimica y temperatura
correcta y completa
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Factores que determinan
una buena higienizacién

para la confeccién y aplicacion de
Programas de Limpieza y Desinfeccién.

También se indica en estos trabajos que, para garantizar un condiciones materiales para facilitar las
buen comportamiento higiénico-sanitario actividades de limpieza y desinfeccion.

Por lo tanto, su preparacion debe tener

es esencial para mantener buenas Sl _ =
una base cientifica actualizada tecnica

aplicacién correcta de la limpieza y desinfeccién = e S
condiciones higiénicas-sanitarias

de los curriculos no programados

Preparacion de programas de
higienizacion en establecimientos

La importancia de la Ilimpieza vy
desinfeccion de las instituciones de
alimentos

garantizar un buen comportamiento
de salud higiénico en alimentos

para prevenir las contaminaciones de
los alimentos de las superficies

Es fundamental en la garantia y Son T fpies baSIf:OS de la Las personas gestionan las técnicas
la mejora de la seguridad microbiologia convencionales para el control de la

Control microbiologico — La seguridad alimentaria
de superficies
La calidad

La produccion
e Las compras

Se dividen
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