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LIMPIEZA E HIGIENIZACION
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— LIMPIEZA R

Los establecimientos y el equipo deben mantenerse en adecuado estado de conservacion para
facilitar todos los procedimientos de limpieza y desinfeccién y para que el equipo cumpla la
funcidon propuesta, especialmente las etapas esenciales de seguridad y prevencidon de
contaminacion de alimentos por agentes fisicos, quimicos o biolégicos.

La limpieza debe remover los residuos de alimentos y suciedades que puedan ser fuente de
contaminacion. Los métodos de limpieza y los materiales adecuados dependen de la naturaleza
del alimento. Puede necesitarse una desinfeccion después de la limpieza. Determinadas
bacterias, incluidas algunas patdgenas, pueden adaptarse a condiciones adversas cuando
forman una pelicula bioldgica, las mismas no son efectivamente removidas con los
procedimientos normales de limpieza con agua y jabdn neutro.

Métodos y procedimientos de limpieza: La limpieza puede realizarse con el uso individual o
combinado de métodos fisicos (como calor, restregado, flujo turbulento, limpieza al vacio u
otros métodos que eviten el uso de agua) y métodos quimicos que utilicen detergentes
alcalinos o acidos. No deben usarse los mismos cepillos, escobas o esponjas en las areas de
productos no procesados y en areas de procesamiento de productos listos para consumo.

Detergentes: No actiuan inmediatamente, sino que necesitan determinado tiempo para
penetrar en la suciedad y soltarla de la superficie. Una forma de simplificar ese proceso es dejar
los utensilios y equipo inmersos en recipientes adecuados (tanques o piletas).



RN OBJETIVOSDE LALIMPIEZAY
DESINFECCION

La limpieza y desinfeccion son operaciones dirigidas a combatir la proliferacién 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 propdsito es disminuir o exterminar los microorganismos.

Desinfectar, por su parte, puede definirse como eliminar en parte el nUmero 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,
estariamos hablando de esterilizacion.

Los programas de limpieza y desinfeccion deberan asegurar que todas las partes de las
instalaciones estén debidamente limpias, incluido el equipo de limpieza.

Debera vigilarse de manera constante y eficaz, y cuando se preparen por escrito programas de
limpieza, debera 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.



Y PROCEDIMIENTOS, METODOS DE S
LIMPIEZA Y TIPOS DE SUCIEDADES

La limpieza puede realizarse utilizando varios métodos, fisicos y quimicos. Los procedimientos de
limpieza consistiran en:

e Eliminar los residuos grandes de las superficies.

e Aplicar una solucion detergente para despegar la capa de suciedad y de
e bacterias.

e Aclarar con agua, para eliminar la suciedad adherida y los restos de

e detergente.

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

Tipos de suciedades: Suciedades grasas, residuos no grasos, incrustaciones calcareas y aparicion
de flora bacteriana son las mas comunes con las que nos encontramos en cualquier area donde
se traten o elaboren alimentos, y pueden dar lugar a contaminaciones como salmonella,
estafilococo, Escherichia, coli y otras bacterias.

Tratamiento de los residuos: La FAO también apunta que se adoptaran las medidas apropiadas
para la remocion y el almacenamiento de los desechos. No debera permitirse la acumulacion de
desechos en las areas de manipulacién y de almacenamiento de los alimentos o en otras areas
de trabajo ni en zonas circundantes, salvo en la medida en que sea inevitable para el
funcionamiento apropiado de las instalaciones.



