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LIMPIEZA E HIGIENIZA

Los establecimientos y equipos
deben mantenerse en buen estado

)
para facilitar la limpieza y
desinfeccion, especialmente en
areas de preparacién de alimentos
para prevenir contaminacion. La
limpieza debe eliminar residuos y
suciedad que puedan contaminar
los alimentos, y en algunos casos,
puede ser necesaria la
desinfeccion. Algunas bacterias
pueden volverse resistentes a los
desinfectantes al formar una
pelicula bioldgica, por lo que se
necesita una rutina de limpieza
sistematica para eliminarlas.
METODOS Y PROCEDIMIENT
La limpieza puede realizarse mediante
métodos fisicos como calor, restregado,
flujo turbulento, limpieza al vacio, o
meétodos quimicos con detergentes
alcalinos o acidos. Es importante elegir
cepillos y esponjas adecuados para eliminar
la suciedad de manera efectiva, evitando la
contaminacion cruzada entre areas de
productos procesados y no procesados. Los
detergentes requieren tiempo para actuar,
por lo que a veces es util dejar utensilios en
soluciones detergentes. Es importante

asegurar un tiempo de contacto suficiente

para que los métodos de limpieza sean

efectivos. >

LIMPIEZA Y DESINFECCION
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Cuando se necesitan limpieza y desinfeccion,
generalmente ello incluye:
e Limpieza a seco con enjuagué previo ‘
(g=]o][e[o))
e Aplicacién de detergente (puede incluir

restregado) con enjuague posterior
e Aplicacién de desinfectante .
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