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Métodos de procedimiento

‘Puede realizarse con métodos fisicos y quimicos,

los cepillos y esponjas también nos ayudan pevo
hay que tener cvidado al usarlos. no deben
usarse los mismos utensilios en areas de
productos no procesados \ en aveas de

Limpieza y desinfeccion

5 * Limpie3a & seco ehjuague previo
-/ o aplicante de detergente
o aplicacion de desinfectante

uso de escobas, cepillos de p\ais-\—ico Ayudan a eliminay peliculas

\y posteriormente enjuague con bacrerianas, mantienen solucibh o

agua. suspension \ preparan para desinfectrar
n

X
limpieza y desinfeccion Desinteccion de equipo

€s para Aquellos que poseen

produchs de congsumo

earantizan 1z higiene adecvada del

establecimiento \ el equipo usado para
limpieza, debe ser de forma continua y
eficay

canaletas o caneyias se limpian sin
desmontar las secciones limpian y
desinfectan bombeindose una o mas

soluciones de de\-ergew\-e

Alcalinos colorados y enzimaticos

sustancias detergentes

eficaces (PR DT Py, (el & sonh una atemativa cuando \as conoLiciones+
Yempo de limpieza y el consumo de agua.

alcalinas o acidas son problematicas, siendo

Para el procesamiento de productos, se eficaces para suciedades de proteinas,

i | \cali .
recomienda el uso de detergentes alcalinos grasas o caroohidyatos, aunque no +an

lova a n mas efi
DB B (AR R T G e poderosos como log detergentes de uso

?;;E!l gene\ra\




Agentes desinfectantes

Los  desinfectantes  quimicos  comunes  en
establecimientos de alimentos incluyen cloro, amonio
cwatemario (quats), iodéforos, acidos \ ozono, €l
clovo es econdmico \ eficay, pero debe usarse con
(’ecaucié% Los quats son estables \ efechvos contya
@ listeria pero requieren tiempo y deben alremarse con

otves desinfectafttres

{J

Obijetivos Operaciones preliminares
La limpiega \ desinfeccién son procesos clave para Antes de manipular alimentos o superficies, los
prevenir la contaminacion de los alimentos por opevarios deben lavarse las manos con un producto
microorganismos 1z limpieaa elimina la suciedad, bactericida \ secarlas con toallas de un solo uso.
mientyas que 1a desinfeccién veduce el nimero de Ademas, deben usar goryo \ uniforme limpio \
bacterias a niveles seguvos, \a esterilizacién busca adecvado pava sus tareas, y mascarilla si hay viesgo

eliminar +odos los microorganismos, lo cuval no es de coragio
siempre hecesario '

Procedimientos y métodos

Lz limpieza se vealiza mediante métodos fisicos y quimicos, y consta de
los siguientes pasos:
1. liminay vesidvos grandes de \as superficies.
2.Aplicar una solucidn detergente para desprender suciedad y
bactenias.
3.Adarar con agua pava eliminar suciedad adherida \ vestos de
detergente.
4. Desinfectar en profundidad si es necesario para la gona o equipo.

Tipos de suciedad

En areas de procesamiento de alimentos, las

suciedades mas comunes incluyen grasas, vesiduos no
grasos, incrustaciones calcareas \ flora bactreriana, que
pueden cavsar conrtaminaciones como salmonella,

escherichia coli \ estafitococo

Contaminacion de alimentos

Tratamiento de residuos

La aWevacidn se vefiere a cualquier cambio que

la ¥AO destaca \a importancia de tomar haga a) alimento inaceptable pava el consumidor.
medidas adecwadas para la vemocidn y La "vida (YI" de un alimento se define periodo en
almacenamiento de desechos en las areas el que el alimento sigue siendo seguro, mantiene
de manipulacién y  almacenamiento de sus caracteristicas adecvadas (quimicas, fisicas,
alimentos, evitando su  acumulacidn microbiolégicas \ sensoviales

innecesavia ' :
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Fuentes de contaminacion

* Utensilios 4 equipos: Deben ser higienigados periddicamente

* &l hombre: €l manipuladoyr de alimentos es el mayor viesgo

* Insectos, yoedores | aves: Pueden tyansmitir enfermedades, por lo que es
necesavio implementar un buen contyol de plagas

* Agua: Debe ser potable, ya que puede tyansportar sustancias +éxicas

* Ambiente: €l aire en las Zonas de manipulacion debe estar bien ventilado

* Materias primas: Deben ser de aha calidad y cumplir con 1z legislacion

vigente.
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