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La limpieza puede realizarse con el uso individual
o combinado de métodos fisicos (como

calor, restregado, flujo turbulento, limpieza al
vacio u ofros métodos que eviten el uso de

i 1 agua) y métodos quimicos que utilicen
iy o detergentes alcalinos o acidos.
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Cuando se necesitan limpieza y dessfeccidn,
generalmente ello incluye:
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*Limpieza a seco con enjuagué previo (rdpido).
*Apl on de detergents (puede inclisr restregado) con
enjuogue posterior.

*Anls 1 Adocinfontant,
Aplicacion de desh
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1 Los metodos de limpieza y desinfeccion se
s | clasifican segin el disefo del equipo. Aquellos
j Que poseen canaletas o cafierias se limpian sin
1Y desmontar los secciones. Ese proceso se
| | conoce como "limpieza en el lugar” o CIP (clean-
in-place),
v Los sistemos de procesomiento cerrado se
0 limplan y desi
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El eloborador debe poseer un progroma de limpieza y desinfeccion:
*Escrito

*Que especifique las areas que deban limpiarse

*Que tenga claros los métodos de limpieza

*Haga referencia o la persona responsable
*Indique 1a frecuencia de i acsividad.

El documento debe Indicar:
*Los procedimientos necesarios durante el procesamiento
*La ramocion de residuos en intervalos

*Los tumos entre otras
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Hay muchos tipes de desinfectontes qui disponibles an of
; do. Pueden o no Itor enjuague ontes de inicior el
".

proceso, dependiendo del tipo utizado y de su
trocion. Todos deben estar oprobodos pora uso en
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sagun los Indicocianes del fabncante, |




Lo hmpieza y desinfeccion son operociones dirigidos o
combatir la proliferacién y actividad

de Jos microorganismos que pueden contaminar  los
alimentos y ser causa de su deteriora.

La impleza es la ausencia de sucledad y su proposito es
disminuir 0 exterminar los microorgantsmos.

Las plagas constituyén una sefa amenaza para ia
Inocuidad y ta aptitud de los almentos.

Pueden producirse infestaciones de plagas cuando hay
lugares que favorecen la profiferacion

y alimentos accesibles. Por este motivo, deberan
adoptarse buenas practicas de higiene para

evitar la formacion de un medio que pueda conducir a la
aparicion de plagas.
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La FAO también opunta que se adoptordn los medidas
apropiadas poro la remocién y &l almacenomients de los
desechos.

No deberd permitirse la acumudacitn de
desechos en las areas de maniputacion y
de
almacenamento de los almentos o en
Ofras dreas de trabajo ni en zonas
circundantes, salvo

en la medida en que Sea mevitable para
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