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L I M P I E Z A  E  H I G I E N I Z A C I O N

Los establecimientos y el equipo deben mantenerse
en adecuado estado de conservación para facilitar
todos los procedimientos de limpieza y desinfección
y para que el equipo cumpla la función propuesta,
especialmente las etapas esenciales de seguridad y
prevención de contaminación de alimentos por
agentes físicos, químicos o biológicos

La limpieza puede realizarse con el uso
individual o combinado de métodos físicos
(como calor, restregado, flujo turbulento,
limpieza al vacío u otros métodos que eviten el
uso de agua) y métodos químicos que utilicen
detergentes alcalinos o ácidos.

Métodos y Procedimientos
de Limpieza

Cuando se necesitan limpieza y
desinfección, generalmente ello
incluye: • Limpieza a seco Enjuagué
previo (rápido) • Aplicación de
detergente (puede incluir restregado)
Enjuague posterior • Aplicación de
desinfectante

Limpieza y desinfección.

En la limpieza a seco se usa una
escoba o cepillo (o escobilla) de
plástico para barrer las partículas de
alimento y suciedades de las
superficies.

Limpieza en seco.

Los detergentes ayudan a soltar la suciedad
y las películas bacterianas, y las mantienen
en solución o suspensión. Durante el
enjuague posterior, se usa agua para retirar
el producto de limpieza y soltar la suciedad
de las superficies de contacto. 

Detergentes



Los programas de limpieza y desinfección deben
garantizar la higiene adecuada de todo el
establecimiento, así como del propio equipo usado
para limpieza y desinfección

El elaborador debe poseer un programa de
limpieza y desinfección • Escrito, q • Que
especifique las áreas que deben limpiarse, los
métodos de limpieza, • Que haga referencia a
las persona responsable y la frecuencia de la
actividad.

Limpieza y Desinfección del
Lugar 

Los detergentes ayudan a remover partículas 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 elaborados para un contacto
intenso con las manos, se indican para uso general y
se aconsejan para superficies pintadas. 

Sustancias Detergentes

En los casos donde la exposición a condiciones
excesivamente alcalinas o ácidas se hace
problemática, los detergentes enzimáticos pueden
ser una alternativa aceptable. Como las enzimas son
específicas para determinados tipos de suciedad,
esos detergentes no son tan eficaces como los otros
detergentes de uso general

Uso general Alcalinos, clorados
Ácidos y Enzimáticos

Hay muchos tipos de desinfectantes
químicos disponibles en el mercado. Pueden
o no necesitar enjuague antes de iniciar el
proceso, dependiendo del tipo utilizado y de
su concentración

Agentes Desinfectantes

Los métodos de limpieza y desinfección se
clasifican según el diseño del equipo. Aquellos
que poseen canaletas o cañerías se limpian sin
desmontar las secciones. Ese proceso se
conoce como "limpieza en el lugar" o CIP
(clean-in-place). 

 Limpieza y Desinfección de
Equipo

 Programas de limpieza y
desinfección



La limpieza y desinfección son operaciones dirigidas
a combatir la proliferación y actividad de los
microorganismos que pueden contaminar los
alimentos y ser causa de su deterioro.

La limpieza puede realizarse utilizando varios métodos, físicos
y químicos. Los procedimientos de limpieza consistirán en: 
• Eliminar los residuos grandes de las superficies.
 • Aplicar una solución detergente para despegar la capa de
suciedad y de bacterias.
 • Aclarar con agua, para eliminar la suciedad adherida y los
restos de detergente.
• Desinfectar en profundidad si la zona o equipo lo requiere. 

 Procedimientos y métodos
de limpieza

Suciedades grasas, residuos no grasos,
incrustaciones calcáreas y aparición de flora
bacteriana son las más comunes con las que nos
encontramos en cualquier área donde se traten o
elaboren alimentos, y pueden dar lugar a
contaminaciones como salmonella, estafilococo,
escherichia, coli y otras bacterias.

Tipos de suciedades

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 proliferación y alimentos
accesibles. Por este motivo, deberán adoptarse
buenas prácticas de higiene para evitar la formación
de un medio que pueda conducir a la aparición de
plagas. 

Sistemas de lucha contra las plagas

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

Tratamiento de los residuos

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

Operaciones preliminares

Objetivos de la limpieza y
desinfección



Los consumidores demandan alimentos con una
calidad cada vez mayor y esperan que esa calidad se
mantenga durante el periodo entre su adquisición y
su consumo.

Los factores que influyen en la alteración de los alimentos
pueden ser físicos, químicos, biológicos o fisiológicos.

 Factores que influyen en la
alteración de los alimentos

Cuando se habla de contaminación de alimentos se
habla de la modificación que estos sufren por la
presencia de gérmenes o elementos extraños como
metales, productos tóxicos, etc., y que suponen un
riesgo para la salud del consumidor

Contaminación de los alimentos

Actualmente puede decirse que vivimos en un
mundo microbiano, con lo que los alimentos son
susceptibles de sufrir algún tipo de contaminación a
medida que se producen y preparan.

Fuentes de contaminación de los
alimentos

Un alimento alterado es aquel que ha sufrido
deterioro en sus características
organolépticas, composición intrínseca y/o en
su valor nutritivo, debido a causas físicas,
químicas y/o microbiológicas o derivadas de
los tratamientos tecnológicos a los que ha sido
sometido el alimento.

 Alimento alterado y
alimento contaminado

La contaminación de los
alimentos


