SUDS

[ PASION POR EDUCAR |

Nombre de alumno: Damaris
Gabriela Pérez Santizo.

Nombre del profesor: Luz Elena
Cervantes Monroy

Nombre del trabajo: CUADRO
SINOPTICO

Materia: SERVICIO DE ALIMENTOS

Grado: 5
Grupo: A

Comitdn de Dominguez Chiapas a 25 de febrero de 2022



Debe remover los
residuos de alimentos
y suciedades gque
puedan ser fuente de
contaminacion.

No actluan
inmediatamente

« Tiempo de contacto

« Temperatura

« Ruptura fisica de la suc
*« Quimica del agua

Mediante la utilizacion de

equipos o dispositivos

automaticos, sistemas de

aspersion, de inmersion,
maquinas de lavado, etc.

Areas, partes del equipo y
utensilios que deben limpiarse -
v desinfectarse; responsable

para las tareas especificas; .

metodo vy frecuencia de
limpieza,; y desinfeccidn

organizacion de la supervision.

Ay muchos tipos de

desinfectantes quimicos

disponibles en el mercad
Pueden o no necesitar
enjuague antes de iniciar

proceso, dependiendo del

tipo utilizado y de su
concentracion.

Los métodos de
limpieza vy los
materiales adecuados
dependen de la
naturaleza del
alimento. P

Sino que necesitan
determinado tiempo para
penetrar en la suciedad y
soltarla de la superficie.

iedad (restregado)

La limpieza puede realizarse con el uso
individual o combinado de métodos fisicos vy
meétodos guimicos que utilicen detergentes

alcalinos o acidos.

Ayudan a soltar la suciedad y las peliculas
bacterianas, y las mantienen en solucion o
suspension.

Esponjas, cepillos y escobas deben

ser de material no absorbente

destinarse nada mas que a las

tareas para las cuales fueron
disefiadas.

Eliminar los residuos grandes de las superficies.
Aplicar una solucion detergente para despegar la
capa de suciedad y de bacterias.

Aclarar con agua, para eliminar la suciedad

adherida y los restos de detergente.

requiere.

« Desinfectar en profundidad si la zona o equipo lo

Desinfectantes basados

en:
0. Cloro
iodo
el Acidos
Ozono

Luz ultravioleta



LIMPIEZA E
HIGIENIZACION

Factores que
determinan
una buena

higienizacion

Preparacion de
programas de
higienizacion

en
establecimientos
de alimentos

Control
microbioldgico
de s
superficies

<

<

La higiene alimentaria es el principal factor que interviene
en la prevencion de enfermedades de transmision
alimentaria. Estas enfermedades son causadas por la
ingesta de determinados alimentos o agua contaminados
por microorganismos o toxinas.

El personal debe ir siempre equipado
con gorro y uniforme limpio y
adecuado para las tareas que

desempefia. Se recomienda utilizar
una mascarilla en caso de riesgo de
contagio.

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

A

Es fundamental también vigilar la eficacia de los sistemas de
saneamiento, verificarlos de forma periddica, ya sea mediante
inspecciones de revision previas 0 tomando muestras microbiologicas
del entorno y las superficies que entran en contacto con los alimentos,
y examinarlos con regularidad
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