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LIMPIEZA E J
HIGIENIZACION

el

Los establecimientos vy el equipo deben mantenerse en adecuado estado de conservacion para facilitar
todos los procedimientos de limpieza vy desinfeccion vy para gue el egquipo cumpla la funcion propuesta

Los metodos de limpieza y los matenales adecuados dependen de la naturaleza del alimanto.

La limpieza puede realizarse con el uso Individual o combinadoe de metodos
fisicos ¥ metodos guimicos que ufilicen detergentes alcalinos o acidos.
a) MEt:_dD_E ¥ Mo deben usarse los mismos cepillos, escobas o esponjas en las areas de productos
: g ":'"E"tuh no procesados y en areas de procesamiento de productos listos para consumao.
de Limpieza
Todos los metoedos de impieza, incluso las espumas ¥ tangues para remojo, regquieran
un tiempo de contacto suficiente para soltar y suspender totalmente la suciedad.
Los programas de limpieza y desinfeccion deben garantizar la higiene adecuada
de todo el establecimiento, asi como del propio eguipo usado para limpieza y
b) Programas desinfeccian.
de li
Debe dEE:nmeEz::-yn | Deben ser documentados especificando: Areas, partes del eguipo y utensilios
seguirse que deben limpiarse v desinfectarse; responsable para las tareas especificas:
una rutina metodo y frecuencia de limpieza; y desinfeccion organizacion de la supervision.

de limpieza
sistematica «

¢} Limpieza y

Ty

"Los métodos de limpieza y desinfeccion se clasifican

- e L 2
para Ia_ - Desinfeccion de Equipo | segin el disefio del equipo
remocion
de d) Limpieza y J El elaborador debe poseer un programa de limpieza vy desinfeccion escrito, que
bactenas Desinfeccion - especifique las areas gue deben limpiarse, los métodos de limpieza, la persona
del Lugar [ responsable y la frecuencia de la actividad
" Los dete rgentes ayudan a remover particulas ¥y reducen el tiempo de
limpieza y el consumo de agua.
e) Sustancias | Para aplicaciones en areas de procesamiento, se recomienda el uso de
Detergentes detergentes alcalinos o clorados, pues son mas eficaces.
Para cualgquier tipo de detergente v suciedad, la eficiencia de la limpieza depende de
. varios factores basicos: Tiempo de contacto, Temperatura, Ruptura fisica de la

suciedad, Quimica del agua
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f) Agentes
Desinfectantes

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

Los desinfectantes basados en cloro son eficaces contra muchos tipos de
bacterias ¥y hongos

“+ Se aconseja no mezclar cloro vy detergente, pueas puede ser peligroso

Los desinfectantes basados en iodo, conocidos como iodoforos, son formulados
con otros compuestos para reforzar su eficiencia.

Los desinfectantes acidos incluyen a los acidos anionicos y los tipos

acidos carboxilicos y peroxiaceticos

La limpisza y desinfeccion son operaciones dirigidas a combatir la proliferacion y actividad de
los microorganismos que pueden contaminar los alimentos y ser causa de su deterioro.

La limpigza es la ausencia de suciedad y su proposito s disminuir o extarminar los microorganismaos.

Los programas de limpisza vy desinfeccion deberan asegurar gue todas las partes de
las instalacionegs estén debidamente limpias, incluido el equipo de limpisza.

Operacionas
preliminaras

Procedimigntos

¥ metodos de
limpigza

Tipos de
suciedades

e

Antes de manipular cualguier superficie o alimentos, y siempre gue s considere
necesario, los operarios s lavaran las manos con un producto bactericida.

L

-

™

El personal debe ir siempre eguipado con gorro y uniforme limpio y adecuado para las tareas
gue desempena. Se recomienda utilizar una mascarilla en caso de riesgo de contagio

La limpigza puede realizarse utilizando varios metodos, fisicos y guimicos

Los procedimientos de limpigza consistiran en:

I Eliminar los residuos grandes de las superficies.

1 Aplicar una solucion detergente para despegar la capa de suciedad y de bacterias.
I Aclarar con agua, para eliminar la suciedad adherida y los restos de detergenta.

1 Desinfectar en profundidad si la zona o equipo lo reguisre.

Suciedades grasas, residuos no grasos, incrustaciones calcareas y aparicion de flora bacteriana son las
mas comunes con las gque nos encontramos en cualguier arga donde se traten o elaboren alimentos, y
pueden dar lugar a contaminaciones como salmonella, estafilococo, escherichia, coli ¥y otras bacterias

“ Superficies, pavimentos y paredes. Se debe realizar la limpigza a diario, primero
eliminando los residuos v, a continuacion, aplicando un eficaz detergenta.

Campanas extractoras, planchas, freidoras y filtros. Se deben limpiar diariamente con
un producto desengrasante especifico para superficies en contacto con los alimento
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Tratamiento
de los

residuos

Camaras frigorificas. Se debe desconectar los eguipos, en la medida de lo posible, retirar
todas las partes moaviles vy limpiarlas con detergente

Ltiles de trabajo ¥ maguinas desmontables. Al final de cada turno de trabajo, se
realizara una limpieza de utensilios y magquinas, aplicando detergents higienizaste.

W,
Lavadero. La limpieza se realizara diaramenta con un detergente desinfectante.
Cubos de basura. Se deben limpiar a diarno y realizar una desinfeccion semanal.

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

Las plagas constituyen una seria amenaza para la inccuidad y la aptitud de los alimentos.

Pueden producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares gue favorecen la proliferacion vy
alimentos accesibles.

Agncultura (FAQ) en el Codigo Internacional Recomendado de Practicas - Principios Generales

<« de Higiene de los Alimentos, se puaden reducir al minimo las probabilidades de infestacion

mediante un busn sansamiento

La disponibilidad de alimentos y de agua favorece el anidamiento ¥ la infestacion por plagas.

Tanto las instalaciones como las zonas circundantes deben examinarse de forma periodica para
detectar posibles infestaciones

" La FAD también apunta que se adoptaran las medidas apropiadas para la remocion y
el almacenamiento de los desechos.

Mo debera parmitirse la acumulacion de desechos en las areas de manipulacion vy de
almacenamianto de los alimantos o en ofras areas de trabajo ni en Zonas circundante

Los almacenes de residuos deberan mantenerse debidamente limpios

Es fundamental tambien vigilar la eficacia de los sistemas de sansamiento

L
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