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LIMPIEZA Y DESINFECCION
DE EQUIPO

Los procedimientos de limpieza Y desinfeccion se dividen sequn a configuracion de los
equipos. Los que tienen canaletas o tuberfas se mantienen limpios sin necesidad de desarmar
partes. Este método se denomina "limpieza en el lugar" o CIP (clean-in-place).

Los sistemas de procesamiento cerrado son limpiados Y desinfectados al hacer circular una
0 varias soluciones de detergente o desinfectante por las tuberfas Y otros equipos
vinculados en tiempos determinados.

LIMPIEZA Y DESINFECCION

DEL LUCAR
PROGRAMAS DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION EL elaborador debe poseer un programa
de limpieza U desinfeccion, que
o Deben supervisarse de Forma especifique las areas que deben limpiarse,
continua | eficaz para verificar su l0s métodos de limpieza Y que haga
adecuacion y eficiencia referencia a las persona responsable y b [ o

Frecuencia de (a actividad.

o [eben ser documentados
esgeciFicando:

O Areas,
o Partes del equipo SUSTANCIAS
o Utensilios que deben limpiarse DETERGENTES

o Frecuencia de limpieza I desinfeccion Los detergentes agudan 2 reMover
particulas V reducen el tiempo de
limpieza y el consumo de agua. En el

= ¢ uso de los detergentes, deben
I cumplirse sus instrucciones. \

L E
HIGIENIZACION

L.os establecimientos y el equipo deben mantenerse en
adecuado estado de conservacion para Facilitar todos los
procedimientos de limpieza desinfeccion | para que el

m equipo cumpla (8 Funcidn propuesta.

el

METODOS Y PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA
La limpieza puede realizarse con el uso individual o
combinado de métodos fisicos Y métodos quimicos que
utilicen detergentes alcalinos o dcidos.

LIMPIEZA Y
DESINFECCION DETERGENTES
% plealg ko AIegUe 0 Los detergentes ayudan a soltar (a

(,raﬁiﬁgdéﬂ de detergente (uede suciedad | las peliculas bacterianas,

incluir restregado) Enjuague posterior Y las m{’fjtle”e” en solucion o
* Aplicacion de desinfectante suspension.

e Una vez limpias,

las superficies de

contacto con

LIMPIEZA EN SECO Jlimentos deben

ser desinfectadas
ara eliminar, 0

Eor [0 menos &.
disminuir, (as
bacterias
patogenas.

En (3 limpieza a seco se usa una
escoba o cepillo de plastico para
barrerlas particulas de alimento |




LA CONTAMINACION DE .

LI
LOS ALIMENTOS y
4 *
Los consumidores demandan alimentos con una calidad cada Vez mayor | esperan que . *
*
*
o Aplicar una solucion detergente @

para despegar la Capd de o Lavadero: La limpieza se realizard diariamente

esa calidad se mantenga durante el periodo entre su adquisicion U su consumo.

suciedad Y de
SISTEMAS DE LUCHA
CONTRA LAS PLAGAS

Un alimento alterado es aquel que fia suffido deterioro en sus caracterfsticas
organoleptmas composicion intrinseca /o en su valor nutritivo, debido a causas Fisicas,
quimicas /o microbiologicas .

TIPOS DE SUCIEDADES

. SuperFmes pavimentos y paredes: Se debe realizar (a

PROGED'M'E"TOS v limpieza 3 diario.
METODOS DE llMPlEZA . Campanas extractoras, planchas, freidoras y filtros: Se deben

limpiar diariamente con un producto desengrasante.

o Camaras FrlgomFlcas Se debe desconectar los equipas, en (3
medida de (o posible, retirar todas las partes moviles y
limpiarlas con detergente.

o Lliminar los residuos grandes de
g las superficies.

~N
1),

(

o (tiles de trabajo y méquinas desmontables: Al Final de cada
turno de trabajo.

o Aclarar con agua, para eliminar
(3 suciedad adherida g los restos

* bacterias.
de detergente. Las plagas constituyen una seria

amenaza para a inocuidad y la
aptitud de los alimentos.

Pueden producirse infestaciones de
plagas cuando hay lugares que
Favorecen (a proliferacion U alimentos
accesibles.

p1ez/ €

Los deter%entes enzimaticos pueden ser una
[ternative aceptable. Como
las enzimas son especificas para determinados
tipos de suciedad, esos detergentes no son tan
eficaces como 0s otros detergentes de uso

o [Desinfectar en profundidad si 3
Z0N3 0 equipo lo requiere.

general.

TRATAMIENTO DE LOS
RESIDUOS

No debera permitirse (8 acumulacion
de desechos en (as areas de
manipulacion  de almacenamiento de
os alimentos o en otras areas de €
trabajo ni en zonas circundantes.

ACENTES DESINFECTANTES

El cloro y los productos basados en
cloro componen el grupo mas grande
de agentes desinfectantes usados en
establecimientos procesadores de
alimentos, siendo también el

Qrupo mas coman.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL LUCAR
Que especifique las dreas que deben limpiarse, los métodos
de limpieza Y que haga referencia a las persona responsable
| la Frecuencia de [ actividad.

EL personal debe ir siempre equipado
con gorro Y uniforme limpio Y
adecuado para las tareas que
desemperia.

La limpieza es (3
ausencia de suciedad Y
NJ prop08|to es
disminuir O exterminar
s microorganismos.

e )
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