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‘* @ 3 1METODOS ¥ PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA

La limpieza puede
realizarse con el uso métodos

fisicos

individual o combinado
de métodos ’

y métodos quimicos que
utilicen detergentes
alcalinos o acidos

No deben usarse los mismos cepillos,
escobas o esponjas en las dreas de
productos no procesados y en dreas de
procesamiento de productos listos para

A& consumo.

Los detergentes no actdan
inmediatamente, sino que
necesitan determinado tiempo
para penetrar en la suciedad y
soltaria de la superficie.

32 LIMPIEZA ¥ DESINFECCION.

Cuando se necesitan
limpieza y desinfeccién,
generalmente ello incluye:

Limpieza a seco
con enjuagué i

En la limpieza a seco se usa una - Pravio (roptit) 5:."‘9-‘?"‘:'-:.

escoba o cepillo (o escobilla) de « ;:::.' £ ity
plastico para barrer las particulas g pusHe e

de alimento y suciedades de las » o w“ ega dol

superficies Snauegve : y
It i Aplicacién de
- o e desinfectante
Los detergentes ayudan a soltar la \
suciedad, las peliculas bacterianas, y las - =

mantienen en solucién o suspensién.

Los programas de limpiexa y desinfeccién deben garantizar
Ia higlene adecuada de todo el establecimiento, asi como
del propio equipo usado para limpieza y desinfeccién.




35 PROGRAMAS DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

Deben
 Los pmmn de limpieza y -t . supervisarse
dn]nhccl‘n deben garantizar la de forma
higiene adecuada de todo el continua y
establecimiento, asi como del " atlcaz.
pnplu equipo usado ) -
umplmy dnlnfanlﬁn
Deben ser documentados
especificando:
Personal
responsable Método y
para las frecuencia
“m-
e ficas de limpieza

La FAO también
apunta que se
adoptaran las

medidas apropiadas

para la remocion y el

almacenamiento de
los desechos.

Los almacenes de residuos deberan
mantenerse debidamente limpios.

Cabe sefialar que la industria de
procesamiento de alimentos requiere s g
una enorme cantidad de agua, que es

usada como ln.rodlonu. agente de
limpieza, para hervir y enfriar -

Las superficies que entran en contacto con los / S | ,
alimentos, y examinarlos con regularidad para / .
adaptarlos a posibles cambios de condiciones

Desinfeccién
organizacion
de la
supervisiéon
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