
Nombre de alumnos: Kevin Moisés Gómez Altúzar

Nombre del trabajo: Cuadro sinóptico unidad III

Materia: Servicio de alimentos

Grado: 5º cuatrimestre 

Grupo: LNU17EMC0119-A

Comitán de Domínguez Chiapas a 10 de marzo de 2021.

Nombre del profesor: Luz Elena Cervantes Monroy



UNIDAD 

III
LIMPIEZA E 

HIGIENIZACION 

- Los establecimientos y el equipo deben mantenerse en adecuado estado de conservación para facilitar todos los procedimientos de limpieza y desinfección y para que el equipo cumpla la función propuesta, especialmente las

etapas esenciales de seguridad y prevención de contaminación de alimentos por agentes físicos, químicos o biológicos.

- La limpieza debe remover los residuos de alimentos y suciedades que puedan ser fuente de contaminación. Los métodos de limpieza y los materiales adecuados dependen de la naturaleza del alimento. Puede necesitarse

una desinfección después de la limpieza.

- Determinadas bacterias, incluidas algunas patógenas, pueden adaptarse a condiciones adversas cuando forman una película biológica, las mismas no son efectivamente removidas con los procedimientos normales de

limpieza con agua y jabón neutro. Llegan a ser mil (1000) veces más resistentes a los desinfectantes comunes comparadas con las que se encuentran en estado libre. Debe seguirse una rutina de limpieza sistemática para su

remoción.

Métodos y 

Procedimientos de 

Limpieza 

- La limpieza puede realizarse con el uso individual o combinado de métodos físicos (como calor, restregado, flujo turbulento, limpieza al vacío u otros métodos que eviten el uso de agua) y métodos

químicos que utilicen detergentes alcalinos o ácidos.

- Los cepillos y esponjas — métodos físicos para retirar la suciedad — pueden ser muy eficaces si se eligen de forma adecuada. De ser necesario aplicar más presión para remover las suciedades

difíciles, las cerdas de los cepillos pueden doblarse, reduciendo significativamente la eficiencia. En esos casos, deben utilizarse cepillos de cerdas más duras. No deben usarse los mismos cepillos,

escobas o esponjas en las áreas de productos no procesados y en áreas de procesamiento de productos listos para consumo.

- Cuando se necesitan limpieza y desinfección, generalmente ello incluye: Limpieza a seco. Enjuagué previo (rápido). Aplicación de detergente (puede incluir restregado). Enjuague posterior. Aplicación de

desinfectante.

Programas de 

limpieza y 

desinfección

- Los programas de limpieza y desinfección deben garantizar la higiene adecuada de todo el establecimiento, así como del propio equipo usado para limpieza y desinfección.

- Los programas de limpieza y desinfección deben supervisarse de forma continua y eficaz para verificar su adecuación y eficiencia. Deben ser documentados especificando: Áreas, partes del equipo y utensilios

que deben limpiarse y desinfectarse; responsable para las tareas específicas; método y frecuencia de limpieza; y desinfección organización de la supervisión.

- Cuando corresponda, los programas deben ser elaborados con consulta a asesores especializados

Limpieza y 

Desinfección 

de Equipo 

- Los métodos de limpieza y desinfección se clasifican según el diseño del equipo. Aquellos que poseen canaletas o cañerías se limpian sin desmontar las secciones. Ese proceso se conoce como "limpieza en

el lugar" o CIP (clean-in-place). Los sistemas de procesamiento cerrado se limpian y desinfectan bombeándose una o más soluciones de detergente o desinfectante a través de las líneas y de otro equipo

conectado (como los cambiadores de calor o válvulas), en intervalos establecidos. La industria láctea usa este sistema para limpiar y desinfectar las líneas de circulación de leche. Los detergentes con baja

producción de espuma se preparan especialmente y son necesarios para las aplicaciones CIP.

- Cuando el equipo necesita ser desmontado para su limpieza, se denomina "técnica de limpieza fuera de lugar", o COP (clean- out-of-place).

Limpieza y 

Desinfección 

del Lugar

El elaborador debe poseer un programa de limpieza y desinfección escrito, que especifique las áreas que deben limpiarse, los métodos de limpieza, la persona responsable y la frecuencia de la actividad. El

documento debe indicar los procedimientos necesarios durante el procesamiento (por ejemplo, la remoción de residuos en intervalos entre los turnos).

Sustancias 

Detergentes 

- Los detergentes ayudan a remover partículas y reducen el tiempo de limpieza y el consumo de agua. En el uso de los detergentes, deben cumplirse sus instrucciones. Muchos productos de limpieza doméstica,

y otros elaborados para un contacto intenso con las manos, se indican para uso general y se aconsejan para superficies pintadas. Sin embargo, son poco adecuados para ambientes donde se hace

procesamiento.

- Pese a ayudar en la ruptura química de las suciedades, las sustancias cloradas son detergentes y no desinfectantes. Uso general. Alcalinos o clorados. Ácidos Enzimáticos.

- En los casos donde la exposición a condiciones excesivamente alcalinas o ácidas se hace problemática, los detergentes enzimáticos pueden ser una alternativa aceptable. Como las enzimas son específicas

para determinados tipos de suciedad, esos detergentes no son tan eficaces como los otros detergentes de uso general. Los detergentes enzimáticos son adecuados para suciedades compuestas de proteínas,

grasas o carbohidratos.

- Para cualquier tipo de detergente y suciedad, la eficiencia de la limpieza depende de varios factores básicos: 1. Tiempo de contacto: los detergentes no actúan instantáneamente, necesitan determinado tiempo

para penetrar en la suciedad y soltarla de la superficie. 2. Temperatura: la mayoría de los detergentes intensifica su eficacia con el aumento de la temperatura. 3. Ruptura física de la suciedad (restregado): la

selección del detergente adecuado y los métodos de aplicación minimizan la necesidad de restregado manual. 4. Química del agua: raras veces el agua se considera pura, debido al gran número de impurezas

existentes. El agua calcárea, por ejemplo, contiene sales de calcio y magnesio, que reaccionan con las sustancias limpiadoras y disminuyen su eficiencia. Conocer la química del agua es especialmente

importante cuando se elige el desinfectante.

Agentes 

Desinfectantes

- Hay muchos tipos de desinfectantes químicos disponibles en el mercado. Pueden o no necesitar enjuague antes de iniciar el proceso, dependiendo del tipo utilizado y de su concentración. Todos deben estar

aprobados para uso en establecimientos de alimentos y deben prepararse y aplicarse según las indicaciones del fabricante.

- El cloro y los productos basados en cloro componen el grupo más grande de agentes desinfectantes usados en establecimientos procesadores de alimentos, siendo también el grupo más común. Los

desinfectantes basados en cloro son eficaces contra muchos tipos de bacterias y hongos, actúan bien a temperatura ambiente, toleran agua calcárea, y son relativamente baratos. El blanqueador doméstico es

una solución de hipoclorito de sodio, una forma común de cloro. Deben observarse las instrucciones del rótulo, pues no todos los productos clorados se aceptan para uso en establecimientos procesadores de

alimentos. Se aconseja no mezclar cloro y detergente, pues puede ser peligroso.

- Algunas veces, se usa la irradiación ultravioleta (UV) para tratamiento de agua, aire o superficies expuestas a lámparas generadoras de UV. La luz ultravioleta no penetra en líquidos turbios o debajo de

superficies de películas o sólidos. No tiene ninguna actividad residual y no puede aplicarse o bombearse hacia el interior del equipo, como la mayoría de los desinfectantes químicos.
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Objetivos de 

la limpieza y 

desinfección

- La limpieza y desinfección son operaciones dirigidas a combatir la proliferación y actividad de los microorganismos que pueden contaminar los alimentos y ser causa de su deterioro.

- La limpieza es la ausencia de suciedad y su propósito es disminuir o exterminar los microorganismos.

- Desinfectar, por su parte, puede definirse como eliminar en parte el número de bacterias que se encuentran en un determinado ambiente o superficie, de tal forma que no sea nocivo para las personas. Si tratamos de eliminar todas

las bacterias, microorganismos y formas vivas posibles, estaríamos hablando de esterilización.

- Deberá vigilarse de manera constante y eficaz, y cuando se preparen por escrito programas de limpieza, deberá especificarse lo siguiente: superficies, elementos del equipo y utensilios que han de limpiarse, responsabilidad de

tareas particulares, método y frecuencia de la limpieza y medidas de vigilancia.

- Cuando sea preciso, los programas se redactarán junto con los asesores especializados.

Procedimientos 

y métodos de 

limpieza

La limpieza puede realizarse utilizando varios métodos, físicos y químicos. Los procedimientos de limpieza consistirán en:

- Eliminar los residuos grandes de las superficies.

- Aplicar una solución detergente para despegar la capa de suciedad y de bacterias.

- Aclarar con agua, para eliminar la suciedad adherida y los restos de detergente.

- Desinfectar en profundidad si la zona o equipo lo requiere.

Tipos de suciedades 

Suciedades grasas, residuos no grasos, incrustaciones calcáreas y aparición de flora bacteriana son las más comunes con las que nos encontramos en cualquier área donde se traten o elaboren alimentos, y pueden dar

lugar a contaminaciones como salmonella, estafilococo, escherichia, coli y otras bacterias. Este problema se presenta principalmente en los denominados ―puntos críticos‖, para los que seguidamente se describen las

operaciones de limpieza adecuadas:

- Superficies, pavimentos y paredes. Se debe realizar la limpieza a diario, primero eliminando los residuos y, a continuación, aplicando un eficaz detergente.

- Campanas extractoras, planchas, freidoras y filtros. Se deben limpiar diariamente con un producto desengrasante específico para superficies en contacto con los alimentos. Asimismo, se debe realizar periódicamente la

eliminación de grasas carbonizadas.

- Cámaras frigoríficas. Se debe desconectar los equipos, en la medida de lo posible, retirar todas las partes móviles y limpiarlas con detergente. Este producto también se aplica en las paredes e interior de la cámara y, una

vez que haya actuado, se aclara para eliminar restos del detergente. Se debe dejar secar con las puertas de la cámara abiertas.

- Periódicamente, se realizará una desinfección.

- Útiles de trabajo y máquinas desmontables. Al final de cada turno de trabajo, se realizará una limpieza de utensilios y máquinas, aplicando detergente higienizaste. Es conveniente el uso de desinfectantes regularmente.

- Lavadero. La limpieza se realizará diariamente con un detergente desinfectante.

- Cubos de basura. Se deben limpiar a diario y realizar una desinfección semanal.

- La tarea diaria garantiza eficacia en la higiene de los establecimientos, aunque lo habitual es aplicar un sistema específico y personalizado para cada industria.

Sistemas de lucha 

contra las plagas

- Las plagas constituyen una seria amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos. Pueden producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares que favorecen la proliferación y alimentos accesibles. Por este

motivo, deberán adoptarse buenas prácticas de higiene para evitar la formación de un medio que pueda conducir a la aparición de plagas. Según señala la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la

Agricultura (FAO) en el Código Internacional Recomendado de Prácticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, se pueden reducir al mínimo las probabilidades de infestación mediante un buen saneamiento, la

inspección de los materiales introducidos y una buena vigilancia, limitando así la necesidad de utilizar plaguicidas.

- Tanto las instalaciones como las zonas circundantes deben examinarse de forma periódica para detectar posibles infestaciones. Si esto ocurriese, deberán combatirse de manera inmediata y, por supuesto, sin perjuicio de la

inocuidad o la aptitud de los alimentos.

Tratamiento de 

los residuos 

- La FAO también apunta que se adoptarán las medidas apropiadas para la remoción y el almacenamiento de los desechos. No deberá permitirse la acumulación de desechos en las áreas de manipulación y de almacenamiento

de los alimentos o en otras áreas de trabajo ni en zonas circundantes, salvo en la medida en que sea inevitable para el funcionamiento apropiado de las instalaciones.

- Los almacenes de residuos deberán mantenerse debidamente limpios.

- Cabe señalar que la industria de procesamiento de alimentos requiere una enorme cantidad de agua, que es usada como ingrediente, agente de limpieza, para hervir y enfriar, para transportar y acondicionar las materias

primas... Y precisamente uno de los principales problemas es la cantidad de agua residual continuamente producida en las plantas de alimentación.

- Es fundamental también vigilar la eficacia de los sistemas de saneamiento, verificarlos de forma periódica, ya sea mediante inspecciones de revisión previas o tomando muestras microbiológicas del entorno y las superficies

que entran en contacto con los alimentos, y examinarlos con regularidad para adaptarlos a posibles cambios de condiciones.
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