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METODOSY
PROCEDIMIENTO DE
LIMPIEA

La limpieza se realiza con métodos fisicos
(calor, restregado) y quimicos (detergentes).
Los cepillos y esponjas son eficaces, pero
deben elegirse adecuadamente. Es crucial
evitar la contaminacion cruzada y permitir
tiempo suficiente para que los detergentes
actuen.

LIMPIEZA'Y

DESINFECCION

La limpieza y desinfeccion involucran varios
pasos: limpieza en seco con enjuague rapido,
aplicacion de detergente con restregado vy
enjuague, y finalmente la aplicacion de
desinfectante.

LIMPIEZA EN SECO

afd

Enlalimpieza en seco, se utiliza escoba o cepill
de plastico para barrer las particulas.
enjuague previo humedece las superficies par
el producto de limpieza. No es necesario
remover cuidadosamente las particulas antes
de la limpieza. Se necesitan herramientas
especificas segun la superficie.

DETERGENTES

Los detergentes eliminan la suciedad y las
bacterias, preparando las superficies para la
desinfeccion. El enjuague posterior con agua
es crucial para retirar los residuos y permitir
que el desinfectante sea efectivo. Se
prefieren detergentes biodegradables para
reducir el impacto ambiental.
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PROGRAMAS DE
LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Los programas de limpieza y desinfeccion son ¢
para mantener la higiene en el establecimientoy el e
Deben ser supervisados regularmente y document
con detalles sobre areas, responsables, métodos
frecuencias. Se recomienda consultar con asesores

LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE
EQUIPO

dos métodos principales para limpiar
ectar el equipo: "limpieza en el lugar"
deal para equipos con canaletas, y
za fuera de lugar" (COP), que requiere
ontar el equipo. La eleccion depende del
Aoy requisitos del equipo.

especializados al elaborarlos.
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leza y desinfeccidon debe
specificando areas, métodos,
y frecuencia. Debe incluir
ntos durante el procesamiento,
de residuos y turnos, entre otros
, para garantizar la higiene adecuada

7

SUSTANCIAS
DETERGENTES

Los detergentes eliminan particulas, reducen
el tiempo de limpieza y el consumo de agua.
Deben usarse segun las instrucciones. Para
procesamiento, se recomiendan detergentes
alcalinos o clorados mas eficaces. Los
clorados son agresivos, utiles en superficies
dificiles, pero no desinfectan.

AGENTES
DESINFECTANTES

ExI diversos desinfectantes quimicos para
alimentos: clorados, estables pero no
desinfectantes; amonio cuaternario, estable y
util para pisos; yodoforos, eficaces y usados en
lavado de manos; desinfectantes acidos,
eliminan solidos inorganicos y estables a altas
temperaturas. Otros métodos incluyen ozono,
luz ultravioleta y agua caliente, con ventajas y
limitaciones.

OPERACIONES
PRELIMINARES

D //' ' Antes de manipular alimentos o superficies, los
- ’ operarios deben lavarse las manos con un
bactericida y secarlas con toallas de un solo
uso. Se requiere uniforme limpio, gorro y, si hay
riesgo, mascarilla. Las administraciones
publicas proporcionan gquias para elaborar
protocolos de higiene.

PROCEDIMIENTOS Y
METODOS DE
LIMPIEZA

Los meétodos de limpieza incluyen técnicas
fisicas y quimicas. Los procedimientos tipicos
consisten en eliminar residuos grandes,
aplicar detergente para despegar la suciedad
y las bacterias, enjuagar con agua vy
desinfectar seqgun sea necesario.

PROGRAMAS DE
LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Se abordan diferentes tipos de suciedad como grasas,
residuos no grasos, incrustaciones calcareas y bacterias. Las
operaciones de limpieza adecuadas incluyen la eliminacién
diaria de residuos en superficies, pavimentos y paredes,
limpieza diaria de campanas extractoras, planchas vy
freidoras, desmontaje y limpieza de camaras frigorificas,
limpieza reqular de utensilios y maquinas, y limpieza diaria
del lavadero y cubos de basura con desinfeccion semanal.

SISTEMA DE LUCHA
CONTRA LAS PLAGAS

vital adoptar medidas de higiene para prevenir
lagas en la industria alimentaria. Esto incluye buen
saneamiento, inspeccion de materiales y vigilancia para
reducir el uso de plaguicidas. Ademas, es esencial
almacenar alimentos y agua correctamente, mantener
instalaciones limpias y realizar inspecciones reqgulares
para detectar y combatir cualquier infestacion.
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ecuadamente los
stria alimentaria, evitando
n y manteniendo limpios los
e residuos. El manejo del agua

s fundamental
industria,
constante de
nto para adaptarlos a cambios.

requiriendo
los sistemas de

gran

LA CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS

Los consumidores buscan alimentos de
calidad desde su origen hasta su consumo.
Durante las etapas de produccion, transporte,
procesamiento y preparacion, los alimentos
pueden contaminarse, deteriorarse 0
alterarse, lo que afecta su vida util vy
seqguridad. La vida util se define por su
sequridad y calidad.
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