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METODOS 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 métodos
guimicos que utilicen detergentes alcalinos o acidos.

LIMPIEZA Y DESINFECCION.

« Limpieza a seco con enjuagué previo (rapido)

. Aplicacién de detergente (puede incluir
restregado) con enjuague posterio
B 9_ ) J .g p
r . Aplicacion de desinfectante

LIMPIEZA EN SECO.

En la limpieza a seco se usa una escoba o cepillo (o
escobilla) de plastico para barrer las particulas de
alimento y suciedades de las superficies.

DETERGENTES

— Los detergentes ayudan a soltar la suciedad, las
.QJ peliculas bacterianas, y las mantienen en solucién o
suspension.

PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Los métodos de limpieza y desinfeccion se clasifican
segun el disefio del equipo. Aquellos que poseen
canaletas o cafierias 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
. Haga referencia a la persona responsable

Indique la frecuencia de la actividad.

SUSTANCIAS DETERGENTES

Los detergentes ayudan a remover particulas y
reducen el tiempo de limpieza y el consumo de } l‘
agua. En el uso de los detergentes, deben cumplirse /
sus instrucciones.



https://www.google.com.mx/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fwww.servinet.cat%2Fwp-content%2Fuploads%2F2018%2F04%2Ffotopostdesinfeccio.jpg&tbnid=5uoZj94ym0i7HM&vet=12ahUKEwix-sX45-eEAxUC8ckDHfmVDCYQMygCegQIARBW..i&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.servinet.cat%2Fes%2Ftecnicas-de-limpieza-y-desinfeccion%2F&docid=YzNATnGxSvQZOM&w=1220&h=761&q=M%C3%89TODOS%20Y%20PROCEDIMIENTOS%20DE%20LIMPIEZA&client=safari&ved=2ahUKEwix-sX45-eEAxUC8ckDHfmVDCYQMygCegQIARBW

AGENTES DESINFECTANTES

Hay muchos tipos de desinfectantes quimicos i
disponibles en el mercado. Pueden o no necesitar N
enjuague antes de iniciar el proceso, dependiendo 1 ol B
del tipo utilizado y de su concentraciéon. Todos E”'” Les k
deben estar aprobados para uso en Oy S — o
establecimientos de alimentos y deben prepararse y i — s - H
aplicarse segun las indicaciones del fabricante. —_— __
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