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LIMPIEZA E
HIGIENIZACION

Los establecimientos y el equipo deben mantenerse en adecuado estado de
conservacion para facilitar todos los procedimientos de limpieza y desinfeccion,
asi como que el equipo cumpla la funcién propuesta, especialmente las etapas
esenciales de seguridad y prevencion de contaminacién de alimentos por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

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
meétodos quimicos que utilicen
detergentes alcalinos o acidos.
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Cuando se necesitan limpieza y
desinfeccion, generalmente ello incluye: ,J
* limpieza a seco con enjuagué previo

(rapido)
« Aplicacién de detergente (puede incluir J) \

restregado) con enjuague posterior
* Aplicacion de desinfectante

Limpieza y desinfeccion
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Limpieza y desinfeccion de equipo

Los métodos de limpieza y
desinfeccion se clasifican segun el
diseno del equipo. Aquellos que
poseen canaletas o canerias se
limpian sin desmontar las secciones.
Ese proceso se conoce como ‘limpieza
en el lugar” o CIP (clean-in-place).

Limpieza y desinfeccion del lugar

El elaborador debe poseer un programa de
limpieza y desinfeccion:
* Escrito
* Que especifique las areas que deben
limpiarse
¢ Que tenga claros los métodos de limpieza
e Haga referencia a la persona responsable
* Indique la frecuencia de la actividad

Agentes desinfectantes
Hay muchos tipos de desinfectantes

quimicos disponibles en el mercado. Pueden
O No necesitar enjuague antes de iniciar el
proceso, dependiendo del tipo utilizado y de
su concentracion. Todos deben estar
aprobados para uso en establecimientos de
alimentos y deben prepararse y aplicarse
segun las indicaciones del fabricante.

Sistemas de lucha contra las plagas

Las plagas constituyen una seriac amenaza para  » A
la inocuidad y la aptitud de los alimentos. | BRP G f’
Pueden producirse infestaciones de plagas - ’

E

cuando hay lugares que favorecen la .‘ﬁ
proliferacion y alimentos accesibles. Por este 2. !
motivo, deberan adoptarse buenas practicas de ’ ﬂ.
higiene para evitar la formacion de un medio que /?? %
pueda conducir a la aparicion de plagas.
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Tratamiento de los residuos

No deberé permitirse la acumulacion de

desechos en las areas de manipulacion @ o L -

y de almacenamiento de los alimentoso @ * /

en otras dreas de trabajo ni en zonas g é ® N -

circundantes, salvo en la medida en que % R ""
inevitabl | funci ient . : N

sea inevitable para el funcionamiento > =

apropiado de las instalaciones.
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