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Fisicos.

Seguridad

> De contaminacion de alimentos
Prevencion

Funcion Agentes

Limpieza
Fases

Desinfecciéon . Eliminacién a concentraciones aceptables

Alimentos.

Remover residuos de .
Suciedades.

Depende " Naturaleza del alimento.

Quimicos.
Bioldgicos.

Refiere 1 Ausencia de suciedad . Elimina el 80% de la carga microbiana
Propdsito 1 Disminuir o exterminar los microorganismos.

De bacterias " .Presente en determinado ambiente o superficie.

Elimina alrededor de un

Esponjas.

Cepillos. Composicion . No absorbente

Escobas.

Suciedad. Gel.
Peliculas bacterianas. | Textura recomendada Espuma.

Actla sobre 1 Suciedades compuestas de proteinas, o las mas adherentes.

Alcalinos 1 Clorados

Recomendacién . No emplearse en materiales de facil corrosién.

Acidos
Proteinas.
Grasas.
Carbohidratos.

Enzimaticos | actua sobre © Suciedades compuestas de
Ser aprobados para uso en instalaciones alimenticias.

Debe conseguir la eliminacién de los microorganismos patégenos.
Constituye el grupo mas comun

Calor.

Fisicos Restregado. | Materiales

Método Flujo turbulento.
Limpieza al vacio.
Suelta
Detergentes
. Individual .
T|p0 TIpOS
Combinado
Condicion
Quimicos

Desinfectantes

Tipos

Bacterias.

Eficaces contra Hongos.

Cloro y derivados Aspectos
Actlan bien a temperatura ambiente.
Toleran agua calcérea.

Son econdémicos.

Son muy estables.

Durabilidad antibacteriana " L. monocytogenes
Empleado en productos listos para consumo.
Selectivos para los tipos de microorganismos

Compuestos de amonio cuaternario | Caracteristica

Hongos.

Eliminan la mayoria de los distintos tipos de microorganismos.
Levaduras.

Toleran la concentracién moderada de suciedad.
Son menos corrosivos.

lodoforos Son sensibles al pH.
Seleccionados para el lavado de las manos.
Manchan los materiales.
Anionicos.
Acidos. " Incluye | Arboxilicos. Peréxido de hidrégeno.

Peroxiacéticos. { Composicion | 4 iqo acético.
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Método Tipo Individual | Quimicos | pesinfectantes

Combinado

Limpieza a seco.

Enjuagué previo.

Aplicacion de detergente.
Enjuague posterior.
Aplicacion de desinfectante.

Procedimiento

Mantiene su estabilidad a altas temperaturas o sobre materia organica.
Remueve solidos inorgénicos.
Empleado en la CIP o sistemas de limpieza mecanica.

Acidos

Tipos

Ozono.

Luz ultravioleta.
Agua caliente.

Otros agentes

Ser activo frente a muchos tipos de microorganismos.

Superficie a desinfectar.
Detergentes.

Jabones.

Otros productos quimicos.

Compatible con
Caracteristicas

Tener una accion rapida.

No ser toxico.

Debe ser soluble y estable.
Respetuoso con el medioambiente.

Econémico.
Garantiza 1 Higiene adecuada de todo el establecimiento.
Areas Limpieza en el lugar o CIP
B?é;i?ligil equipo a limpiar | Proceso Técnica de limpieza fuera de lugar o COP.
Programas Responsable de tareas especificas.
Métodos. Forma de aplicacion
Frecuencia. P :

Productos de limpieza

Preparacion Documentado especifica

Dosificacion.
Tiempo de actuacion.

Organizacion de la supervision.
Temperatura, presion y potabilidad del agua.
Producto a elaborar.

Conocimiento de los puntos criticos

Medios disponibles

Personal.
Horario.
Sistemas.
Eaquipos.

Los operarios se lavaran las manos con un producto bactericida.

Operaciones preliminares Utilizar toallas de un solo uso.

. Gorro -
Equipado personal ; Limpio.
Uniforme Adecuado para las tareas que desempefia
Mascarilla u P qu pena.
Suciedades grasas.
Ti d iedad Residuos no grasos.
IpoS de suciedades | nerystaciones calcareas. Salmonella.

Aparicién de flora bacteriana.

Estafilococo.

Escherichia coli.

Implica a la superficie como estructura. | Su higiene ayuda

Garantizar la inocuidad de los alimentos.

Previenen infecciones alimentarias.

Logra que el producto tenga una mayor vida comercial.

Minimiza la posibilidad de numerosas contaminaciones cruzadas.
Aumenta la seguridad del producto como a la calidad.
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Superficies que contactan con alimentos.

Implica a la superficie como estructura, | Programas | Establecer prioridades en funcion | Superficies de contacto esporadico.
Superficies que nunca contactan.

Aporta informacion clave para validar y verificar procesos de higienizacion.

Erobios mesdfilos
Enterobacterias
Coliformes
Especificos.

Técnicas convencionales “Estructurar” el proceso de fabricacion.

Mediante hisopos | Microorganismos analizados

) Pasos de procesamiento.
Considera 7 |dentificar | Unidades funcionales.

Control microbiol6gico Equipos.

Comprender materiales de construccion utilizados.

Zona 1 (superficies de contacto con el producto).
Puntos de muestreo

Zona 2 (superficies adyacentes a las superficies de contacto del producto).

Tipo de producto que se esté produciendo.
Susceptibilidad microbiana del producto.
] Carga microbiana de los ingredientes.
Frecuencia depende - Nijvel de riesgo durante el procesado.
Letalidad del proceso de produccion.
Frecuencia de higienizacién.
Potencial de contaminacion cruzada.

Suciedad que haya acumulada.
Tiempo 1 Considera | Eficiencia quimica del detergente.
Concentracion del producto que se emplee.

Factores que determinan una buena higienizacion | Accion mecanica
Accién quimica
Temperatura | intensifica la eficacia.

Sus impurezas y componentes reaccionan con las

Ouimica del agua. | gystancias limpiadoras y disminuyen su eficiencia.
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