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+mo se debe realiz.

METODOS Y PROCEDIMIENTOS DE ~ #rograma de limpieza y .
LIMPIEZ

involucran la eliminacion de
residuos, la aplicacion de "
detergentes y, si es necesario,
desinfeccion, siguiendo un
procedimiento que va de o mas
sucio a lo mas limpio.

LIMPIEZA Y DESINFECCION.

son cruciales para la seguridad
alimentaria, garantizando la
eliminacion de suciedad y
microorganismos gue pueden
causar enfermedades

LIMPIEZA EN SECO

como barrido, aspirado o
cepillado) elimina residuos sin
usar agua, especialmente en areas
donde la humedad podria ser
problematica, priorizando la
higiene y evitando riesgos de
proliferacion microbiana.

DETERGENTES

los detergentes son esenciales
para limpiar superficies, equipos y
utensilios, garantizando |a higiene
y la seguridad alimentaria.

PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

son vitales para asegurar la
inocuidad de los alimentos, y
deben incluir planes especificos
para cada zona, equipos y
utensilios, con frecuencias e
procedimientos determinados.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE

EQUIPO

eliminar suciedad y luego reducir
la carga microbiana con productos
especificos, siguiendo un
programa detallado y frecuencias
definidas.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL
. Implican WE] ggesiduos y
materia r:eranica‘, g”'uegu usar
productos desinfectantes para
eliminar microorganismaos,
incluyendo un programa

especifico para cada area de
trabajo.
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SUATANCIAS

ingredientes y aditivos
alimentarios afadidos para

mejorar la seguridad,
conservacion y propiedades
sensoriales de los alimentos.




AGENTES DESINFECTANTES

compuestos de cloro (como
hipoclorito de sodio), yodo,
amonios cuaternarios, alcohol y
peroxido de hidrogeno,

# < > OPERACIONES PRELIMINARES

recepcién, lavado, seleccién,
pelado y trozado, preparan las
materias primas para su
procesamiento y coccion,
garantizando calidad e higiene,

TIPOS DE SUCIEDADES

organicas (como restos de comida,
grasas, proteinas) e inorganicas
(como minerales, sales)

PROCEDIMIENTOS Y METODOS DE LIMPIEZA

los procedimientos de limpieza
efectivos incluyen [a eliminacién
de residuos, la aplicacién de
detergentes adecuados, el
g enjuague a fondo vy la desinfeccién

SISTEMAS DE LUCHA CO
PLAGAS

TRA LAS

la limpieza se basa en métodos
manuales y automaticos,
utilizando detergentes y
desinfectantes especificos, con
anfasis en la seguridad alimentaria
y la higiene.

TRATAMIENTO DE LOS RESIDUOS

‘ implica su correcta clasificacion (organicos,
inorganicos, etc.), almacenamiento en

contenedores adecuados y ventilados, vy

disposicion responsable a través de reciclaje,
.:ﬁl compostaje o eliminacion por personal
v autorizado
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