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INTRODUCCION

El programa de limpieza y desinfeccion implica asegurar la calidad e inocuidad
los alimentos y reducir al minimo el peligro de contaminacién de los mismos, para
poder lograr se debe llevar a cabo una serie de diversos procesos que nos van a
permitir una adecuada limpieza y desinfeccion eficiente en cada una de las areas
del establecimiento, donde el responsable sera un operario del establecimiento de
acuerdo al area en el que trabaje, procedimiento por equipo y area, donde se
incluiran las frutas y las verduras, frecuencia y productos utilizador para cada
procedimiento. De tal modo que estemos proporcionando ambiente limpios vy
seguros para cada proceso que se lleve a cabo en el establecimiento donde se
garantizara la calidad sanitaria de los servicios prestados.

1. OBJETIVOS

1.1. GENERAL

Disefiar un programa de limpieza, higiene y desinfeccion para garantizar la inocuidad
(libre de microorganismos) de los productos y la salud de todos los que interfieren en la
preparacion y consumo de los alimentos, para que asi, la empresa cuente con una
herramienta mas en la elaboracién de productos de alta calidad.

1.2.ESPECIFICOS

* Constituir la base para entrenar al personal en los requisitos minimos del sistema se
gestion de la inocuidad y en los métodos que emplea la empresa para su
cumplimiento.

* Proporcionar un ambiente limpio y seguro para el procesamiento de alimentos,
atendiendo las necesidades de higiene de los productos de acuerdo con su
naturaleza y con la etapa de procesamiento en la que se encuentren.

* Demostrar el cumplimiento de los requisitos de gestién de la inocuidad del producto
terminado.

* Optimizar recursos e implementos necesarios para las labores de limpieza y
desinfeccién de la planta de sacrificio.

* Proteger a los operarios encargados de limpieza y desinfeccidon de equipos con las
recomendaciones de seguridad necesarias para cada operacion de la planta.

3. ALCANCE
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El programa de limpieza y desinfeccion se aplica a todas las superficies, ambientes,
equipos, personal e insumos que entran en contacto con el alimento, en las diferentes
etapas de la elaboracion de los productos en la empresa.

4. RESPONSABLES

Gerente y/o administrador. Establecer, garantizar y conservar la calidad y el buen
nombre de FOOD CARE S.A.S.

Jefe de planta. Hacer cumplir el presente manual, supervisando y verificando que el
lugar de trabajo se encuentre limpio y seguro, ademas de fortalecer las reglas de
conducta y seguridad personal.

Vigilar que la empresa tenga disposicion de insumos en buen estado, libres de
particulas extrafas (suciedad) que pongan en riesgo la inocuidad de los productos.
Ademas de velar por el buen estado y mantenimiento de la maquinaria, equipos,
tanques de reserva de agua y control de aguas para la limpieza y desinfeccién de
productos, utensilios y manos.

Manipuladores. Mantener las areas de trabajo limpias y desinfectadas, antes y
después de la jornada laboral. Lavar y desinfectar los equipos y utensilios del puesto de
trabajo.

5. DEFINICIONES

* Antisepsia: operaciones o técnicas encaminadas a crear un ambiente que impida
el desarrollo de los microorganismos e incluso pueda matarlos.

* Antimicrobiano: sustancia que mata o inhibe el crecimiento de los
microorganismos.

* Asepsia: técnicas empleadas para impedir el acceso de microorganismos al campo
de trabajo.

* Desinfeccion: proceso que induce una destruccidn de microorganismos, excepto
de esporas bacterianas, por la aplicacion directa de agentes fisicos o quimicos,
reduciendo asi su humero hasta un nivel aceptable.

* Desinfectantes: agentes quimicos que matan o inhiben el crecimiento microbiano y
se aplican sobre material inerte como pisos, mesas y equipos.
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Esterilizacion: destruccion de toda forma de vida por calor, radiaciéon, gas o
tratamiento quimico.

Higiene: Reconocimiento, evaluaciéon y control de aquellos factores y tensiones
ambientales que surgen en el lugar de trabajo y que pueden provocar
enfermedades, quebrantos de salud, quebrantos de bienestar, incomodidad e
ineficacia de los trabajadores.

Limpieza: proceso que implica la aplicacién correcta de productos quimicos en una
secuencia dada en funcion de concentracién, tiempo, temperatura y accion
mecanica con el fin de eliminar la suciedad y cualquier residuo sin importar su
origen (fisico, quimico, bioldgico) y su composicion.

Microbicida: sustancia que mata las formas vegetativas, pero no necesariamente
las esporas de un microorganismo.

Agentes desinfectantes: Son aquellos que destruyen los microorganismos vy
pueden ser de dos tipos: fisicos y quimicos. Entre los fisicos se encuentran las
radiaciones, temperatura y vapor, entre los quimicos se cuenta: la soda, el
hipoclorito, yodo, etc.

Agente higienizante: Es una combinacion de detergente y desinfectante.

Alimento alterado: Cuando ha sufrido modificacion o degradacion, parcial o total,
de los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos;
es decir, cuando esta descompuesto.

Bacterias: Son organismos vivos tan pequefios que son invisibles al ojo, algunas
clases pueden causar intoxicaciones alimentarias si se permite que se multipliquen
y crezcan sin control. (También se les llama microbios o gérmenes.)

Bacterias alterantes: Son bacterias que causan el deterioro de los alimentos,
haciéndolos inadecuados para el consumo humano, aunque no necesariamente
causan intoxicaciones alimentarias.

Contaminacion: Es la presencia de cualquier material extrafio en un alimento, ya
sean bacterias, metales, toxicos o cualquier otra cosa que haga al alimento
inadecuado para ser consumido por las personas.

Contaminacién cruzada: Es la transferencia de agentes contaminantes de un
alimento contaminado a otro que no lo esta. El ejemplo mas comun es trozar un
pollo crudo en una tabla de cocina y luego sin limpiarla cortar vegetales para
preparar una ensalada. Lo mismo pude pasar con utensilios o nuestras propias
manos sin lavar y desinfectar que actuan transfiriendo las bacterias.
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* Contaminacién fisica: Consiste en la incorporacion de cuerpos extrafios al
alimento, que son mezclados accidentalmente con este durante el almacenamiento,
la elaboracién o el cocinado.

* Contaminaciéon quimica: Puede ser ocasionada por mezcla con sustancias
quimicas como: jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes, esmalte de ufias,
insecticidas y otras.

* Contaminacién biolégica: Es la presencia de microorganismos en el alimento,
causando descomposicién, enmohecimiento, dafo, deterioro y fermentacion.

* Inocuidad de los alimentos: Se refiere a la garantia de que los alimentos no
causaran dano al consumidor cuando se prepare y/o consuma de acuerdo al uso a
que se destina.

* Intoxicacion alimentaria: Enfermedad causada por las toxinas que dejan los
microorganismos en el alimento, sus sintomas son nauseas vomito diarrea fiebre,
dolor abdominal.

* ppm: Forma de expresar la concentracion de los agentes desinfectantes, que
indica la cantidad de miligramos (mg) del agente en un litro (L) de solucion.

* Solucién: Mezcla de un sdélido o de un producto concentrado con agua para
obtener una distribucidén homogénea de los componentes.

6. PROCESO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

¢En qué consiste el proceso de limpieza?

* En la eliminaciéon mecanica de escombros.

* Enla utilizacion de equipos apropiados para su ejecucion.

* En el tiempo de contacto suficiente de la sustancia que limpia o desinfecta frente
a la contaminacion.
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¢ Cuales son los métodos de limpieza?
Sistemas abiertos:

v Manual.

v Aspersion — nebulizacion.

v Espuma.
Sistemas cerrados:

v C.ILP. (Cleaned in place Systems): sistema de limpieza ”in situ” utilizado por
industrias principalmente lacteas que dejan las tuberias permanentemente
conectadas y las limpian y desinfectan sin desmontarlas.

¢ Qué hay que tener en cuenta para seleccionar un método de limpieza?
¢+ Equipos.

¢+ Clase de suciedad.

¢+ Nivel de limpieza deseado.

* Flexibilidad del método de limpieza.

¢ Presupuesto disponible.

* Procesos a utilizar.

¢+ Control.

¢ Qué y cuales son considerados agentes de limpieza?

Son los productos que se utilizan en cada una de las etapas del proceso de limpieza:
prelavado, lavado y enjuague final, tales como:

v Agua y vapor: puede usarse agua, agua a presion, agua tibia o caliente (60°C),
vapor de agua, agua mas alcali o agua mas acido.

v Detergentes: contienen productos tensoactivos que actuan por un triple
mecanismo: humectacién de los residuos de suciedad que aceptan agua y rotura
del residuo; emulsificacion de las particulas de suciedad en forma de gotas y
mantenimiento del residuo suspendido en el agua sin agregarse.

v Jabones: se utilizan para la limpieza personal ya que no afectan la piel de las

personas.
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v Limpiadores abrasivos: empleados en grasas adheridas a una superficie que
ni los limpiadores alcalinos ni acidos la eliminan.

PASOS PARA LA LIMPIEZA

Recoger y desechar los residuos de producto, polvo o cualquier otra suciedad que
estan presentes en el articulo o lugar que se va a limpiar.

Humedecer con suficiente agua potable el lugar o superficie que se va a limpiar.
Preparar la solucién de detergente que se va a usar.

Enjabonar las superficies a limpiar esparciendo la solucion de detergente con una
esponja o cepillo (estos articulos deben estar limpios). Restregar la superficie
fuertemente con la ayuda de una esponja o cepillo, eliminando toda la suciedad
posible. Muchas veces esta suciedad no es muy visible, por esta razén la limpieza debe
ser muy bien hecha de modo que todo quede completamente limpio.

Dejar la soluciéon de detergente aplicada por un tiempo corto para dejar que el
detergente actue (puede ser por tres o cinco minutos).

Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose que todo el detergente se elimine.

Después del enjuague observar detenidamente el lugar que se limpié para verificar que
haya sido eliminada toda la suciedad. En caso de necesitarse se debe hacer de nuevo
un lavado con jabdn hasta que quede completamente limpio

¢Para qué desinfectar?

¢ Para higienizar las superficies, equipos, ambientes, pisos, utensilios.
¢ Para disminuir la carga microbiana inicial.

¢ Para tener una buena calidad y nombre del producto.

¢ Para prevenir toxinfecciones y propagacion de epidemias.

¢ Para alargar la vida util de un producto.

¢ Como y con qué desinfectar?
¢ Con un programa estructurado de desinfeccion.
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¢+ Con buenos desinfectantes; teniendo en cuenta la rotacion de diferentes productos
para evitar la resistencia de los microorganismos.

¢ Cuales son los niveles de desinfeccion?

v Baja: elimina la mayoria de las bacterias, algunos virus y hongos, pero no las
micobacterias y las esporas bacterianas.

v Intermedia: elimina la mayoria de las bacterias, virus no lipidicos y algunos hongos
pero no destruye esporas.

v Alta: elimina todos los microorganismos, actuando inclusive sobre esporas
bacterianas si el tiempo de accion es el adecuado y su numero no es tan alto.

¢ Cuales son los métodos de desinfeccion?
¢+ Altas temperaturas

¢+ Radiacién

¢ Quimica

¢+ Sistemas abiertos y cerrados.

¢ Qué criterios se debe tener en cuenta para elegir un desinfectante?

o Rango de accién microbicida: es decir que actue contra una amplia
gama de microorganismos

o Toxicidad: no debe ser toxico para el hombre y los animales

o Debe ser efectivo a bajas concentraciones: es decir que no se
requieran cantidades exageradas de producto para que éste ejerza su
funcién.

o Penetrabilidad: es importante que la sustancia penetre a través de las
superficies de aplicacion.

o Solubilidad: debera ser soluble en agua y otros solventes

o Debe ser econoémico.
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o No debe manchar ni tehir.

o Disponibilidad: Debe conseguirse en el mercado en grandes
cantidades.

o Estabilidad: debe ser estable a condiciones ambientales
o Biodegradabilidad.

¢ Coémo se clasifican los desinfectantes?

o Desinfectantes de alto nivel: Actuan modificando de forma irreversible grupos
funcionales de proteinas y/o acidos nucleicos. También provocan inhibicion
enzimatica conduciendo a la muerte celular. Los agentes que predominan son:

v Oxido de etileno (ETO gas)
v Glutaraldehido
v Formaldehido (Formol)

o Desinfectantes de mediano nivel:

Se destacan los que actuan a nivel de proteinas y acidos nucleicos y los que actuan a
nivel de la membrana citoplasmatica.

PASOS PARA LA DESINFECCION

Primero debemos estar seguros que la superficie se encuentra limpia, si no es asi, hay
que limpiarla como se explicd anteriormente.

Antes de proceder a desinfectar debemos tener lista la solucién desinfectante.
Aplique esta solucién sobre el lugar o superficie que se va a desinfectar

La solucion desinfectante se deja sobre el lugar que estamos desinfectando por un
tiempo minimo de 10 minutos, en el caso del cloro no es necesario enjuagar.

Durante este tiempo es que se esta logrando eliminar la mayor cantidad posible de
microorganismos, de modo que el producto a elaborar quede bien limpio.

Agentes oxidantes
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v Cloro y derivados: Son buenos desinfectantes. Dejan sabor y olor. Su actividad

antibacteriana es amplia y activa contra algunas esporas bacterianas. Algunos
matrimonios organicos lo activan y en las soluciones concentradas pueden corroer
metales. El cloro cuando reacciona con algunos compuestos organicos puede
producir subproductos que son cancerigenos para el hombre llamados trial
metanos. En forma de hipoclorito se emplean en combinaciones con sodio y calcio,
en forma sélida o liquida y en diferentes concentraciones dependiendo del uso.

Yodo: Es uno de los agentes mas empleados y eficaz. Se utiliza en especial para el
control de microorganismos en piel y utensilios empleados en alimentos y en
productos antisépticos comerciales.

Agentes que lesionan la membrana citoplasmatica

4

Fenoles: Tienen muy buena actividad microbicida. Su actividad disminuye a bajas
temperaturas y en presencia de jabones, de materia organica o a pH alcalino. Son
utilizados como fungicidas.

Alcohol: EIl alcohol etilico en concentraciones del 50 al 70% se emplea como
antiséptico. El alcohol metilico es menos bactericida que el etilico y puede causar
ceguera por sus vapores altamente toxicos.

o Desinfectantes de bajo nivel:
Metales pesados: Se utilizan principalmente mercurio, plata y cobre.

Compuestos de Amonio Cuaternario: Son detergentes con gran actividad, son
estables, de larga longevidad comercial, no irritan la piel y no son toxicos, pero son
costosos y no actuan contra esporas ni virus.

7. PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

> Pre limpieza: En esta etapa se busca ablandar las impurezas, lo que se puede

realizar sometiendo las partes en agua.
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> Limpieza: Consiste en la desunion de la grasa, la suciedad, etc., de las superficies

por medio de un detergente que emulsiona o solubiliza las impurezas.

Enjuague: Es la eliminacion de toda la suciedad disuelta y la eliminacion del
detergente empleado en la fase anterior.

Desinfeccidon: Es la destruccion de las bacterias mediante el empleo de un
desinfectante. En este procedimiento se debe tener en cuenta la forma de
aplicacién (vertido directamente, por aspersion o por inmersion), tiempo de accién y
dosificacion.

Enjuague final: En algunos casos se recomienda retirar los residuos de
desinfectante, lo cual se puede realizar con agua, pero esta agua utilizada debe ser
limpia para no crear re contaminaciones

Secado: Esta operacion se puede hacer con aire, painos u otros elementos que
permitan retirar el agua, que puede crear un medio adecuado para el desarrollo de
microorganismos.

AREAS A LIMPIAR

PRODUCCION: Se deben limpiar todas las superficies en contacto con las manos:
cuchillos, herramientas, tablas de picar, recipientes, cepillos, etc.

Todas las superficies que estén en contacto con los alimentos durante
acondicionamiento, proceso o distribucién, tales como recipientes (cajas plasticas,
etc.), equipos (pilas, mesas, etc.), medios de transporte (carro transportador, carretas,
etc.).

Las instalaciones del Centro de Acopio o la Planta de Proceso: paredes, pisos,
desagues, alrededores, etc. Tanques de agua, oficinas, parqueadero bafios, y en
general todas las areas comunes donde se labora.

RECOMENDACIONES GENERALES
El personal que lleve a cabo los trabajos de Limpieza y Desinfeccion debe estar bien
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capacitado.

El agua que se utilice para la Limpieza y Desinfeccion debe ser potable.

Los productos de limpieza y desinfeccion deben usarse de manera que no contaminen
la superficie de los equipos y/o a los alimentos, y deben estar aprobados para usarse
en fabricas de alimentos.

Todos los productos de limpieza y desinfeccion deben almacenarse en un lugar
especifico, fuera del area de proceso.

Todos los productos de limpieza y desinfeccién deben estar rotulados y contenidos en
recipientes que solo contengan este tipo de productos.

Los cepillos y escobas no deben mantenerse directamente sobre el piso, éstos y otros
articulos que se utilicen en labores de limpieza deben tenerse suspendidos en el aire o0
sobre una superficie limpia cuando no estén en uso.

Las mangueras deberan contar con pistola, preferiblemente de hule, para evitar el
desperdicio de agua.

Las mangueras deberan enrollarse y guardarse colgadas para que no estén en
contacto con el piso.

Las superficies de contacto utilizadas para la elaboracion y/o retencién del alimento,
deben estar limpias durante todo el tiempo de exposicidn, por lo que deben ser lavadas
frecuentemente.

Cuando se utilicen equipos y utensilios en una operacion de produccion continua, las
superficies en contacto se limpian tantas veces como sea necesario.

Los equipos que estan compuestos de varias partes deben desarmarse y se deberan
limpiar muy bien todas sus piezas.

El jabon no se debe colocar directamente sobre los lugares que se van a limpiar, sino
que éste debe disolverse previamente en agua potable en las concentraciones que se
recomienda usar segun el producto.

La desinfeccion se hace después de haber limpiado el lugar o superficie, nunca antes.

Para desinfectar se puede utilizar una solucién de cloro o algun otro agente
desinfectante.

La concentracion del agente desinfectante varia segun el lugar que se vaya a
desinfectar.
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Es recomendable usar una manguera para aplicar agua, pero si no se puede, se
pueden usar recipientes completamente limpios, tales como estacones plasticos o
baldes.

El tiempo que se deja una superficie en contacto con el detergente puede prolongarse
dependiendo el tipo de superficie a limpiar y del tipo de detergente que se esté usando.

No se recomienda el uso de esponjas o telas en el proceso de enjuague, ya que
pueden contener estos de detergentes o estar sucias. En caso de usarse algun articulo,
este debe estar completamente limpio.

Nunca se deben lavar cosas sobre el piso, pues las estariamos contaminando en lugar
de limpiarlas.

No se debe usar la mano para esparcir la solucidn del agente desinfectante, puede
utilizarse un recipiente para verterla sobre la superficie. Puede emplearse también una
bomba de aspersién (como las utilizadas para fertilizar en el campo, pero debe ser
nueva y destinada unicamente para usarla con el agente desinfectante) de modo que la
solucion desinfectante se rocia sobre la superficie en forma de una lluvia fina,
obteniéndose una distribucion homogénea de la solucién.

Después de hacer cualquier operacion de limpieza o desinfeccion se debe hacer una
revision Detallada para verificar que todo esta bien limpio. No se debe tocar con la
mano ni con ningun otro utensilio, porque lo volveriamos a contaminar

El recipiente en el que se va a poner la solucién de desinfectante y todos los utensilios
que se usen deben estar limpios (lavado con agua y detergente).

Tabla.1 productos de limpieza y desinfeccion
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inhibidores de tapabocas, estufas,
corrosion y biosidas, | mantener fuera del | freidoras,
mezcla de productos | alcance de los planchas y
acidos y tenso nifnos. campanas.
activos no iénicos.
Debe ser un eficiente
desengrasante al
reducir tiempo y
esfuerzo.




Hipoclorito de sodio
Solucién acuosa,
clara, ligeramente
amarilla, olor
caracteristico
penetrante e irritante.
Fuertemente
oxidante;
dependiendo del pH
de la solucién
presenta disociado
de forma de cloro
activo, acido
hipocloroso y/o i6n
hipoclorito. De estas
formas de cloro libre
de activo depende su
reactividad en las
reacciones de
oxidacion, cloracion y
accién bioquimica
tales como el control
bacteriologico y
microbiolégico.

Desinfectante

Usar guantes y
tapa bocas.

Mantener fuera del | Desinfecciéon de

alcance de los equipos y
NinoSs. ambientes,

Si tiene contacto Desinfeccion de
con los ojos, frutas y

lavelos bien con verduras-

agua durante 15
minutos.

Tabla 2. Preparacion y uso de soluciéon desinfectante

uso

PREPARACION

Mesas, acero inoxidable y utensilios
(200ppm)

Solucién con hipoclorito de sodio al 5%
(cloro comercial), para una solucion de
1000 ml se requiere 4 ml de hipoclorito
de sodio y 996 ml de agua.

Pisos, paredes, techos, mesones y
recipientes plasticos.
(500ppm)

Solucion con hipoclorito de sodio al 5%
(cloro comercial), para una solucion de
1000 ml se requiere 10 ml de
hipoclorito de sodio y 990 ml de agua.

Canecas y tanques

(2000ppm)

Soluciéon con hipoclorito de sodio al 5%
(cloro comercial), para una solucion de
1000 ml se requiere 40 ml de
hipoclorito de sodio y 960 ml de agua.




Frutas y verduras Solucién con hipoclorito de sodio al 5%

(100pmm) (cloro comercial), para una solucion de
1000 ml se requiere 2 ml de hipoclorito
de sodio y 998 ml de agua.

8. INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION PARA RECIPIENTES Y EQUIPOS

Para lograr una correcta limpieza y desinfeccidén de los recipientes y equipos primero se
debe proteger las partes eléctricas del equipo para evitar accidentes en el momento de
la limpieza y desinfeccidn; A continuacion, se explica el procedimiento que se debe
llevar acabo con cada uno de ellos.

| CANECAS |

| umpiEza | | DESINFECCION |

- -
ﬁ.‘)esocupar la canech ﬂreparar la mezcm

totalmente.

jaboén y agua.

- Enjabonar con esponja,

- Enjuagar la caneca con

desinfectante (hipoclorito de
sodio). (Ver tabla 2)

- Pasar un pano desechable
humedecido con la mezcla,

) por la caneca.
agua corriente.

-Dejar actuar por 15 minutos.

- Enjuagar con abundante

N J\= "
N 7

Frecuencia: lavar y
desinfectar cada vez que se
haga Ila recoleccion de
residuos.
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[ UTENSILIOS

( LIMPIEZA ]

| |
@njabonar los utensilios cch

jaboén

-Enjuagar
corriente.

N

liquido y
corriente, ayudado de una
esponja y cepillo pequeno.

agua

con agua

<

N

Qesechables.

| pEsINFECCION |

1
Gesinfectar por inmersiéh

con (hipoclorito de sodio).
(Ver tabla 2)

-Esperar 15 minutos y luego

enjuagar con abundante
agua.
-Secar con toallas

/)

Frecuencia:

lavar

y

desinfectar cada vez que
sean utilizados y al final de

cada iornada.

[ LICUADORA

" LIMPIEZA Y DESINFECCION ]

-Agregar una taza de agua tibia en el vaso,
taparlo y encender el motor por unos segundos.

-Agregar una gota de jabén de losa y una taza de
agua tibia, volver a mezclar por unos segundos,
dejar que se asiente la mezcla.

- Enjuagar con abundante agua y secar con una
toalla desechable.

Frecuencia:
lavar cada vez
que sea utilizada
y al final de la
jornada laboral.

-/
-Para el motor lavar con una toalla desechable
suave y himeda.
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LIMPIEZA
( -Descongelar la nevera un dia \

antes.

- Retirar cada una de las partes
de la nevera por ejemplo los

DESINFECCION
-Desinfectar la  nevera por\

aspersion y las partes removibles
por inmersion. (Ver tabla 2)

-Dejar actuar por 15 minutos.

cajones.
-Enjuagar la nevera con ayuda de

-Enjabonar toda la nevera y las una toalla desechable y agua.

partes removibles, con ayuda de
una esponja, jabén liquido y
toallas desechables.

-Enjuagar las partes removibles
con abundante agua.

-secar con toallas desechables.

-Enjuagar cada una de las partes
removibles y la nevera con ayuda

de toallas desechables himedas.

Frecuencia: lavar y
desinfectar cada semana y
entre semana hacer limpieza.

[ ESTUFA Y CAMPANA EXTRACTORA ]

[ LIMPIEZA Y DESINFECCION ]
ﬁesconedar el interruptor. \

- Retirar la tierra grasa con una toalla
hameda y un desengrasante.

-Retirar las rejillas de la campana y
rosear con desengrasante y ayuda de
un cepillo.

-En el interior de la campana limpiar con
una esponja hiumeda y desengrasante
con mucho cuidado de no mojar el
motor.

-Secar y limpiar el exterior de la
campana y la estufa con una mezcla de

Ca y bicarbonato (1 cucharada). ‘/

Frecuencia: lavar y desinfectar (ver
tabla 2) cada semana la parte
interna y la parte externa todos los

dias.
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9. INSTRUCTIVO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS

Fecha: SEPTIEMBRE 10

( PISOS

| I m::u:?A ]

@ecoja la suciedad macrh

presente en las areas.
-Barra muy bien el piso.

-Recoja la suciedad con ayuda del
recogedor.

-Depositar la suciedad en la

Qaneca correspondiente

[ NFSINFFCCION ]
! |

KPrepare la solucion desinfedant)
(ver tabla 2).

-Aplique por inundacioén en el piso.
-Deje actuar por 15 minutos.

-Enjuague con abundante agua.

&Secar con un trapero. /

PAREDES

| IMPIF7A
]

-Retire con un limpia techo las
telarafias y el polvo presente.

-Con agua y jabon, cepillo o esponja
limpie las paredes que son lavables.

-Refriegue entre las uniones pared-
pared, pared-piso con ayuda de la
esponja.

-Deje actuar la solucion por 10
minutos.

-Retire con abundante agua potable
hasta eliminar completamente la
solucion.

NFSINFFCCION
|
ﬂrepare la solucién desinfectarh
(ver tabla 2).

-Aplique por inundacion en la pared.
-Deje actuar por 15 minutos.
-Enjuague con abundante agua.

-Dejar secar.

\- y
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TECHOS
| IMPIF7A NEQINFECCIAN
—

Retire las telarafias

techos.

\.

grueso adherido en las esquinas y

mugre

J \\

-Prepare la solucion desinfectante (ver

tabla 2)

-Aplique por aspersion.

Deje actuar por 15 minutos.
-Enjuague con abundante agua.

y,
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10.FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

MES: RESPONSABLE:

DIAS OBSERVACIONE
Area o s

proceso 12 3 41567 |89 [10 11 12 13 [14 [15 [16 (17 18 [19 |20 (21 [22 (23 |24 |25 |26 (27 [28 |29 (30 |31

Techos

Paredes

Pisos

Termo carro

Carros
trasportador

Estufa

Campana
extractora

Congelador
es

Neveras

Licuadora

Utensilios

c. de
Basuras

Bafo

Mesones

Horno

Estantes

Frutas y
verduras

Marque X los dias que realice el proceso de limpieza y desinfeccion. Elaboro: Karen Paola Buitrago Salazar.

REGISTRO DE TEMPERATURAS PARA EQUIPOS DE CONGELACION
MES: EQUIPO: RESPONSABLE:



JORNA
DA

DIAS

10

1"

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29 (30 31

-10

-1

-12

-13

-14

-15

-16

-17

REGISTRO DE TEMPERATURAS PARA EQUIPOS DE REFRIGERACON

MES:
RESPONSABLE:

EQUIPO:




JORN
ADA

DIAS

0 =

>N

-

-~ 0>»3A0

N

10

11

12

13

\/\Q\qu RY)\)I"O 0y .

foo Sy
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