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LIMPIEZA E HIGIENIZACION

Los establecimientos y el equipo deben mantenerse
en adecuado estado de conservacion para facilitar
todos los procedimientos de limpieza y desinfeccion
y para que el equipo cumpla la funcién propuesta,
especialmente las etapas esenciales de seguridad y
prevencion de contaminacién de alimentos por
agentes fisicos, quimicos o bioldgicos
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La limpieza puede realizarse con el uso
individual o combinado de métodos fisicos
(como calor, restregado, flujo turbulento,
limpieza al vacio u otros métodos que eviten el
uso de agua) y métodos quimicos que utilicen
detergentes alcalinos o acidos.

‘ Limppign 4 desinfecoise.

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

Limppiezo, o sec0.

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.

Delergodes

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




Poogramay de limpiega
ety

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

Los métodos de limpieza y desinfeccion se
clasifican segun el disefio del equipo. Aquellos
que poseen canaletas o caiierias se limpian sin
desmontar las secciones. Ese proceso se
conoce como 'limpieza en el lugar" o CIP
(clean-in-place).

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

Sustoncias. lederyodes

)s detergentes ayudan a remover particulas y
2ducen el tiempo de limpieza y el consumo de agua.
n el uso de los detergentes, deben cumplirse sus
“instrucciones. Muchos productos de limpieza
-~ doméstica, y otros elaborados para un contacto

Eﬂtenso con las manos, se indican para uso general y
aconsejan para superficies pintadas.
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En los casos donde la exposicion a condiciones
excesivamente alcalinas o acidas se hace
problematica, los detergentes enzimaticos pueden
ser una alternativa aceptable. Como las enzimas son
especificas para determinados tipos de suciedad,
esos detergentes no son tan eficaces como los otros
detergentes de uso general
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Hay muchos tipos de desinfectantes
quimicos disponibles en el mercado. Pueden
0 Nno necesitar enjuague antes de iniciar el
proceso, dependiendo del tipo utilizado y de
su concentracion
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La limpieza y desinfeccién son operaciones dirigidas
a combatir la proliferacion y actividad de los
microorganismos que pueden contaminar los
alimentos y ser causa de su deterioro.

Operationey preliminanes

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.

La limpieza puede realizarse utilizando varios métodos, fisicos P A #

y quimicos. Los procedimientos de limpieza consistiran en: :i: a7 - L

- Eliminar los residuos grandes de las superficies. a0 L 1,| - :
- Aplicar una solucién detergente para despegar la capa dgh, "< i

suciedad y de bacterias. . & J!“-._.q
- Aclarar con agua, para eliminar la suciedad adherida y los "‘i?- / ﬁ;—

restos de detergente. ) S

- Desinfectar en profundidad si la zona o equipo lo requiere.
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- Suciedades  grasas, residuos no  grasos,
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S N S s incrustaciones calcareas y aparicion de flora

bacteriana son las mas comunes con las que nos

encontramos en cualquier area donde se traten o

elaboren alimentos, y pueden dar lugar a

contaminaciones como salmonella, estafilococo,
escherichia, coli y otras bacterias.

tintas pestickdas, ferbecidas, adithes alimentarios tiaacos,
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Las plagas constituyen una seria amenaza para la #7, > "
inocuidad y la aptitud de los alimentos. Pueden .
producirse infestaciones de plagas cuando hay @

lugares que favorecen la proliferacion y alimentos

accesibles. Por este motivo, deberan adoptarse
buenas practicas de higiene para evitar la formacion - .

de un medio que pueda conducir a la aparicion de ,,.'.l i
plagas. '
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La FAO también apunta que se adoptaran las
medidas apropiadas para la remocion y el
almacenamiento de los desechos.
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Los consumidores demandan alimentos con unaj
calidad cada vez mayor y esperan que esa calidad se
mantenga durante el periodo entre su adquisiciéon
Su consumo.
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$ _ Un alimento alterado es aquel que ha sufrido
.ﬁ; g ] g4 ' deterioro en sus caracteristicas
' e, RS A organolépticas, composicion intrinseca y/o en
M g PR L e su valor nutritivo, debido a causas fisicas,
% ; ; HJ"" . quimicas y/o microbioldgicas o derivadas de
los tratamientos tecnolégicos a los que ha sido
sometido el alimento.
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Los factores que inﬂuyen en la alteracion de los alimentos
pueden ser fisicos, quimicos, bioldgicos o fisiologicos.

“Es aguel que por causas natureles de indole fisica, quimica
y bioldgica o derivadas de tratamientos tecnoldgicos
inadecuados o deficientes, aisladas o combinadas, ha sufrida
deterioro én sus caracteristicas organolépticas, en su
composicion intrinseca yo an su valor nutritive”™

habla de la modificacién que estos sufren por la
presencia de gérmenes o elementos extrafios como
,metales, productos toxicos, etc., y que suponen un
_riesgo para la salud del consumidor
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Actualmente puede decirse que vivimos en un
mundo microbiano, con lo que los alimentos son
susceptibles de sufrir algtn tipo de contaminacién a 0% CONtAM
medida que se producen y preparan. a0l
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