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LIMPIEZA E
[GIENIZACION

ntos y el equipo deben mantenerse en adecuado estado de

para facilitar todos los procedimientos de limpieza y
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desinfeccién

METODOS Y PROCEDIMIENTOS DE El proceso de limpieza y desinfeccion

debe ser sistematico y seguir un patrén establecido

LIMPIEZA
La limpieza puede realizarse con el

uso individual o combinado de
métodos fisicos (como eator:
restregado, flujo turbulento,

limpieza al vacio u otros métodos

LIMPIEZA Y DESINFECCION LIMPIEZA EN SECO

En la limpieza a seco se usa una escoba o

Limpieza a seco con enjuagué ; , Tl
; oy cepillo (o escobilla) de plastico para barrer las
previo (rapido) : : _
particulas de alimento y suciedades de las

- v
L

T superficies.
- Aplicacion de detergente (puede

incluir restregado) con enjuague
posterior

- Aplicacién de desinfectante

DETERGENTES

Los detergentes ayudan a soltar la suciedad, las
peliculas bacterianas, y las mantienen en solucion
0o suspension. Durante el enjuague posterior, se
usa agua para retirar el producto de limpieza y
soltar la suciedad de las superficies de contacto.

PROGRAMAS DE LIMPIEZAY DESINFECCION

Los programas de limpieza y desinfeccion ‘deben garantizar la higiene adecuada
de todo el establecimiento, asi.como del propio equipo usado para limpieza y

desinfeccién.

LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE EQUIPO

* Los métodos de limpieza y desinfeccion se clasifican
segun el disefnio del equipo. Aquellos que poseen canaletas

o cafierfas se limpian sin desmontar las secciones

SUSTANCIAS IMPORTANCIA DE LOS SERVICIOS DE

DETERGENTES ALIMENTACION
=~ Satisfacer los hdbitos y gusto

L.os detergentes ayudan a :
e Y de los consumidores

remover particulas - :
p Y '.\_""a*adaptarse a las necesidade

reducen el tiempo de ol R T
fisiopatologicas y nutricionale

limpieza y el consumo de B G eliontes

agua. En el uso de los
detergentes, deben

AGENTES DESINFECTANTES

cumplirse sus

instrucciones.
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FENOLICO  |grrmre-ry

URENDIDOR, §




OBJETIVOS DE LA LIMPIEZA'Y
DESINFECCION

La  limpieza y  desinfeccion son

operaciones dirigidas a combatir la

proliferacion y  actividad de  los
microorganismos que pueden contaminar

los alimentos y ser causa de su deterioro.

OBJETIVOS DE LA LIMPIEZA

* aliminar la suciedad del material

* disminuir la carga microbiana.

* evitar las incrustaciones en el material.

+ asegurar condiciones de limpieza para el
proceso de esterilizacion.

OPERACIONES
PRELIMINARES

El personal debe ir siempre equipado
con gorro y uniforme limpio y adecuado
para las tareas que desempena. Se
recomienda utilizar una mascarilla en

caso de riesgo de contagio.
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TRATAMIENTO DE LO

RESIDUOS

La FAO también apunta que se
adoptardn las medidas apropiadas

para la remocion y el

almacenamiento de los desechos.

PROCEDIMIENTOS Y METODOS DE
LIMPIEZA

La limpieza puede realizarse utilizando varios

métodos, fisicos y quimicos.

1. PREPARAR

6. PASOS
FINALES

2. REMOVER
LA SUCIEDAD

5. DESINFECTAR 3. LIMPIAR

4. ENJUAGAR

TIPOS DE SUCIEDADES

LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Los consumidores demandan alimentos con una calidad cada vez mayor y esperan

que esa calidad se mantenga durante el periodo entre su adquisiciéon y su

consumo. @ 4})
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