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3.1 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
ofros métodos que eviten el uso de agua) y
métodos quimicos que utilicen detergentes

alcalinos o dcidos.

-

3.2 LIMPIEZA Y DESINFECCION.

Cuando se necesitan limpieza y desinfeccion,
generalmente ello incluye:
e Limpieza a seco Enjuagué previo (répido)
e Aplicacién  de  detergente  (puede incluir
restregado) Enjuague posterior
o Aplicacion de desinfectante

3.3 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.

3.4 DETERGENTES

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

Durante el enjuague posterior, se usa agua para retirar
el producto de limpieza y soltar la suciedad de las

superficies de contacto.

3.5 PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y ‘.‘
DESINFECCION 43

Los programas de limpieza y desinfeccidn i S 3

deben garantizar la higiene adecuada de L

todo el establecimiento, asi como del \

propio equipo usado para limpieza y iy
desinfeccidn. L 7|



3.6 LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPO

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).

3.7 Limpieza y Desinfeccion del Lugar
El elaborador debe poseer un programa de
limpieza y desinfeccidn

o Escrito, q

» Que especifique las dreas que deben limpiarse,
los métodos de limpieza,

e Que haga referencia a las persona responsable
y la frecuencia de la actividad.

3.8 Sustancias Detergentes

Los detergentes ayudan a remover particulas y reducen
el tiempo de limpieza y el consumo de agua. En el uso \
de los detergentes, deben cumplirse sus instrucciones.
Muchos productos de limpieza doméstica, y otros

indican para uso general y se aconsejan para

superficies pintadas. L \
1N

elaborados para un contacto intenso con las manos, se f‘.

¢ 3.9 Agentes Desinfectantes
Hay muchos tipos de desinfectantes quimicos
= disponibles en el mercado. Pueden o no necesitar
%@ enjuague antes de iniciar el proceso, dependiendo del
% 4 tipo utilizado y de su concentracion. Todos deben estar
- Eﬂ aprobados para uso en establecimientos de alimentos y
g h deben prepararse y aplicarse segun las indicaciones del

fabricante.



3.10 Operaciones preliminares

Antes de manipular cualquier superficie o alimentos, y siempre
que se considere necesario, los operarios se lavaran las manos
con un producto bactericida. Es conveniente secarlas con
toallas de un solo uso.

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

contagio.

3.11 Procedimientos y métodos de limpieza
La limpieza puede realizarse utilizando varios
métodos, fisicos y quimicos. Los procedimientos
de limpieza consistirdn en:
e Eliminar los residuos grandes de las
superficies.
e Aplicar una solucién detergente para
despegar la capa de suciedad y de
e bacterias.

3.12 Tipos de suciedades

Suciedades  grasas,  residuos  no  grasos,
incrustaciones calcdreas y aparicion de flora
bacteriana son las mds comunes con las que nos
encontramos en cualquier drea donde se traten o
elaboren alimentos, y pueden dar Ilugar a
contaminaciones como salmonella, estafilococo,
escherichia, coli y otras bacterias.

3.13 SISTEMAS DE LUCHA CONTRA LAS PLAGAS

Las plagas constituyen una seria amenaza para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos. Pueden producirse
infestaciones de plagas cuando hay lugares que favorecen
la proliferacién y alimentos accesibles. Por este motivo,
deberdn adoptarse buenas practicas de higiene para evitar
la formacién de un medio que pueda conducir a la
aparicién de plagas.

3.14 TRATAMIENTO DE LOS RESIDUOS

La FAO también apunta que se adoptardn las medidas
apropiadas para la remocién y el almacenamiento de los
desechos.

No deberd permitirse la acumulacién de desechos en las
dreas de manipulacion y de almacenamiento de los alimentos
o en otras dreas de trabajo ni en zonas circundantes, salvo en
la medida en que sea inevitable para el funcionamiento
apropiado de las instalaciones.

3.15 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 adquisicién y su consumo.
Desde que el alimento se origina, bien en la granja
(alimentos de origen animal) o en el campo (alimentos de
origen vegetal), hasta que llega al consumidor, a nuestra
mesa, pasa por diversas etapas, que van desde la
cosecha o la cria, hasta el procesado.
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