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Métodos y procedimientos de limpieza

La limpieza puede realizarse con el uso
individugl de

fisicos (como calor, restregado, flujo
turbulento, limpieza al vacio u otros
métodos que eviten el uso de agua) y
métodos quimicos que utilicen
detergentes alcalinos o dcidos.

incluso las

tiempo de

Todos los métodos de limpieza,
para remojo, requieren un

para soltar y suspender
totalmente la suciedad.

espumas y tanques

contacto suficiente

N

b

limpieza y desinfeccién
sLimpieza a seco con enjuagué previo
(rapido)
eAplicacién de detergente (puede
incluir restregado) con enjuague
posterior
eAplicacién de desinfectante

limpiezay desinfeccién de equlpo
Los dos de limpi d se

-segun el disefio del equipo. Aqua"os que poseen

_ canaletas o caierias se limpian sin desmontar las
secciones.

Los sistemas de procesamiento cerrado s limpian y d.smfoctun
o

o |

una o mas
tmvés de las lineas y de otro oqmpo conectudo (come |os

de calor o

hal

limpieza y desinfeccion del lugar

desinfeccié,
sEscrito

eIndique la

El elaborador debe poseer un programa de llmplezq y

n:

. «Que especifique las dreas que deben limpiarse
« Que tenga claros los métodos de limpieza
' eHaga referencia a la persona responsable

frecuencia de la actividad.

El documento debe indicar:

intervalos

eLos procedimientos necesarios
durante el procesamiento
* La remocién de residuos en

eLos turnos entre otras

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
dé su concentracién

«Cloro

en iodo

«Blanqueador domestico
«Compuestos de amonio
«Desinfectantes acidos

Desinfectantes basados

sistema de lucha contra las plagas
Las plagas constituyen una seria amenaza para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos.
La disponibilidad de alimentos y de agua f el
anidamiento y la infestacién por plagas. Las poslbles
fuentes de ali para éstas debera
en recipientes a prueba de plagas y/o alisenarss
por encima del nivel del svelo y lejos de las paredes.

‘tlatamlento de los residuos

_ sLos almacenes de residuos deberan
mantenerse debidamente limpios.
*No deberd permitirse la acumulacién de

desechos en las dreas de manipulacion y de

<almdcenamiento de los alimentos

+Es fundamental también vigilar la eficacia
+ dé los sistermas de saneamiento, verificarlos

de forma periédica,
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