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Limpieza e
Higienizacion

Establecimientos y
equipo

Deben mantenerse en adecuado
estado de conservacion para facilitar
todos los procedimientos de limpieza
y desinfeccidon y para que el equipo
cumpla la funcién propuesta

Limpieza

Debe remover los residuos de
alimentos y suciedades que puedan
ser fuente de contaminaciéon

Limpieza

Puede realizarse con el uso individual
o combinado de métodos fisicos y
métodos quimicos que utilicen
detergentes alcalinos o acidos

Cepillos y
esponjas
Métodos fisicos para retirar la

suciedad pueden ser muy eficaces si
se eligen de forma adecuada



Limpieza e
Higienizacion

Cepillos, esponjas y
escobas

No deben usarse los mismos cepillos,
escobas o esponjas en las areas de
productos no procesados y en areas
de procesamiento de productos listos
para consumo

Esponjas

Se hicieron muy populares como
material para limpieza manual, pues
son hechas de materiales sintéticos y
disefiadas para aplicacion de limpieza
especifica

Detergentes

Los detergentes no actuan

BLEACK inmediatamente, sino que necesitan
determinado tiempo para penetrar en
la suciedad y soltarla de la superficie

H7

Metodos de
limpieza

Todos los métodos de limpieza,
incluso las espumas y tanques para
remojo, requieren un tiempo de
contacto suficiente para soltary
suspender totalmente la suciedad
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Limpieza e
Higienizacion

Limpieza y
desinfeccion

Incluye: limpieza a seco Enjuagué
previo (rapido) « Aplicacion de
detergente (puede incluir restregado)
Enjuague posterior « Aplicacion de
desinfectante

Limpieza a seco

Se usa una escoba o cepillo (o
escobilla) de plastico para barrer las
particulas de alimento y suciedades
de las superficies

Detergentes

Ayudan a soltar la suciedad y las
peliculas bacterianas, y las mantienen
en solucidon o suspension

Programas de limpieza
y desinfeccion

Deben garantizar la higiene adecuada
de todo el establecimiento, asi como
del propio equipo usado para
limpieza y desinfeccion
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Limpieza e
Higienizacion

Limpieza en el lugar

Aquellos que poseen canaletas o
caferias se limpian sin desmontar las
secciones

Sistemas de
procesamiento cerrado

se limpian y desinfectan
bombedndose una o mas soluciones
de detergente o desinfectante a
través de las lineas y de otro equipo
conectado en intérvalos establecidos

Programa de limpieza
y desinfeccion

* Escrito

 Areas especificadas para
limpiarse

e Haciendo referencia a la persona
responsable

Documento

Debe indicar
e Procedimientos necesarios
durante el proceso
e Remocion de residuos en
intérvalos
e Mencionar los turnos
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Limpieza e
Higienizacion

Uso de detergentes

Ayudan a remover particulasy
reducen el tiempo de limpiezay el
consumo de agua. En el uso de los
detergentes, deben cumplirse sus
instrucciones

Productos de limpieza
domestica

Muchos productos de limpieza
domeéstica, y otros elaborados para
un contacto intenso con las manos,
se indican para uso general y se
aconsejan para superficies pintadas

Detergentes alcalinos
o clorados

Para aplicaciones en areas de
procesamiento, se recomienda el uso
de detergentes alcalinos o clorados,
pues son mas eficaces

Productos clorados

Son normalmente mas agresivos,
permitiendo que las suciedades
compuestas de proteinas, o las mas
adherentes, se suelten
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Limpieza e
Higienizacion

Productos clorados

Se recomiendan para superficies
dificiles de limpiar debido a la forma
0 tamafio. También son alcalinosy,
por ser corrosivos, no deben usarse
en materiales de facil corrosion

Detergentes
enzimaticos

Son adecuados para suciedades
compuestas de proteinas, grasas o
carbohidratos

Factores de los cuales
depende la eficiencia
de los detergentes

Tiempo de contacto, temperatura,
ruptura fisica de la suciedad, quimica
del agua.

Agentes
desinfectantes

Pueden o no necesitar enjuague antes
de iniciar el proceso, dependiendo del
tipo utilizado y de su concentracion



Limpieza e
Higienizacion

Agentes
desinfectantes

Todos deben estar aprobados para
uso en establecimientos de alimentos
y deben prepararse y aplicarse segun
las indicaciones del fabricante

o Cloro y productos
basados en cloro

Componen el grupo mas grande de
\ agentes desinfectantes usados en
A4 establecimientos procesadores de
alimentos, siendo también el grupo
mas comun

Cloro

Los desinfectantes basados en cloro
son eficaces contra muchos tipos de
bacterias y hongos, actian bien a
temperatura ambiente, toleran agua
calcarea, y son relativamente baratos

Balnqueador
domestico

Es una solucion de hipoclorito de
sodio, una forma comun de cloro
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Limpieza e
Higienizacion

Desinfectantes
acidos

Incluyen a los acidos anidnicos y los
tipos acidos carboxilicos y
peroxiacéticos. Su principal ventaja es
mantener su estabilidad a altas

temperaturas o en presencia de
materia organica

Limpieza y desinfeccion

Son operaciones dirigidas a combatir
la proliferacion y actividad de los
microorganismos que pueden
contaminar los alimentos y ser causa
de su deterioro

Limpieza

Es la ausencia de suciedad y su
propdsito es disminuir o exterminar
los microorganismos

Desinfectar

Eliminar en parte el numero de
bacterias que se encuentran en un
determinado ambiente o superficie,
de tal forma que no sea nocivo para
las personas



Limpieza e
Higienizacion

Higiene en manos

Antes de manipular cualquier
superficie o alimentos, y siempre que
se considere necesario, los operarios
se lavaran las manos con un producto
bactericida

Limpieza

Puede realizarse utilizando varios
meétodos, fisicos y quimicos

Tipos de suciedades

Suciedades grasas, residuos no
grasos, incrustaciones calcareas y
aparicion de flora bacteriana son las
mas comunes

Plagas

Constituyen una seria amenaza para
la inocuidad y la aptitud de los
alimentos



Limpieza e
Higienizacion

Almacenes de
residuos

Deberadn mantenerse debidamente
limpios

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

Alimento

Desde que el alimento se origina ya
sea en la granja o en el campo, hasta
que llega al consumidor, a nuestra
mesa, pasa por diversas etapas, que
van desde la cosecha o la cria, hasta
el procesado

Alimento

Es sometido a la manipulacién de
distintas personas, como son el
productor, el transportista, el
proveedor, el procesador, el cocinero,
el ama de casa, y en todas ellas, el
alimento puede sufrir procesos de
contaminacion, deterioro y/o
alteracion
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