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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

1. INTRODUCCIÓN

La limpieza y desinfección son unos de los requerimientos básicos de las Buenas Prácticas de Manufactura. Con el saneamiento y la higiene se logran dos de los objetivos básicos de las BPM:

•
EVITAR LA CONTAMINACIÓN relacionada con agentes microbiológicos. 

•
EVITAR LA CONTAMINACIÓN cruzada entre diferentes productos. 

Los puntos básicos del programa de limpieza y desinfección son los siguientes:

1. Procedimientos escritos de preparación de las soluciones desinfectantes.

2. Procedimientos escritos de limpieza y desinfección de instalaciones y equipos para las áreas de elaboración y manipulación de alimentos (cocina, comedor,lactario, cocinetas y bodegas).

3. Instrucciones referentes a la higiene en fabricación y manipulación de alimentos.

El programa de limpieza y desinfección especifica el conjunto de actividades aplicables a cada una de las áreas del proceso de producción de alimentos, las cuales sirven para eliminar o reducir hasta un número aceptable la carga microbiana presente en superficies de trabajo, equipos, utensilios, personal manipulador, planta física, ambientes de producción y en los insumos que así lo requieran; además de optimizar y garantizar la inocuidad y la calidad de los alimentos. 
El presente programa permitirá definir las tareas y los métodos que se deben ejecutar en el sitio de trabajo, asignando a cada trabajador su función e indicando la frecuencia en que se debe llevar a cabo cada actividad, siendo éstas siempre supervisadas y registradas en el formato destinado para ello.
.
2. OBJETIVOS

Objetivo General

Establecer y proporcionar una serie de procedimientos destinados a especificar las actividades de limpieza y desinfección tanto para la planta de preparación de alimentos, equipos y utensilios, como para los insumos que lo requieran, con el fin de mantener áreas, superficies, ambientes y alimentos libres de contaminantes. se busca generar hábitos higiénicos adecuados y saludables en el personal manipulador con los cuales se asegurará la reducción del riesgo de contaminación a los productos y, por consiguiente, mayor calidad en los mismos, garantizando su inocuidad.
Objetivos específicos

· Especificar los procesos de limpieza y desinfección locativa de instalaciones, equipos, utensilios e insumos propios de la producción de los alimentos.
· Disponer de un documento de consulta permanente para el personal operativo, con el fin de asegurar que las actividades realizadas se hacen de manera adecuada y según se indica en el presente programa.
· Establecer las condiciones generales de los jabones y desinfectantes utilizados para los procesos de limpieza y desinfección.
3. ALCANCE
El programa de Limpieza y desinfección aplica para los servicios de alimentación prestados  por la empresa DOLCE ROMA. 
4. DEFINICIONES
Desinfección: Adecuada eliminación de determinados microorganismos nocivos mediante actuación sobre su estructura y metabolismo con objeto de impedir su transmisión. La destrucción de estos microorganismos no implica las esporas bacterianas; mediante la desinfección no se destruyen necesariamente todos los microorganismos, pero reduce su número a un nivel aceptable para determinados fines, que no resulte nocivo para la salud, ni perjudique la calidad de los alimentos perecederos. 

Desinfectante: Agente físico o químico capaz de reducir a niveles insignificantes el número de microorganismos que hay en una superficie.

Detergente: Material tenso activo diseñado para remover y eliminar la contaminación indeseada de alguna superficie de algún material.

Esterilización: Incluye la destrucción segura de todas las formas de microorganismos, incluidas las más resistentes, como por ejemplo los virus.
Higiene: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad.

Limpieza: Conjunto de operaciones que permiten eliminar la suciedad visible o microscópica. Estas operaciones se realizan mediante productos detergentes elegidos en función del tipo de suciedad y las superficies donde se deposita. 

Solución: Combinación de un sólido o de un producto concentrado con agua, para obtener una distribución homogénea de cada uno de los componentes.

Suciedad: Los residuos en la preparación de alimentos que persisten en la maquinaria, utensilios y depósitos, reciben el nombre de suciedad, se trata sobre todo de restos de alimentos o de sus componentes.
5. RESPONSABLES
· Encargada del Sistema de Gestión Integrado (SSTQ) Responsable de las capacitaciones, verificaciones de cumplimiento de concentraciones y ejecución de procedimientos.
· Gerente Administrativo: Garante de los recursos para la compra de los sanitizantes. 
· Auxiliar de cocina, auxiliar de distribución y auxiliar de limpieza: Personal responsable para la preparación de concentraciones, ejecución de las limpiezas y desinfecciones en la instalación.
· Dueño de proceso de Caterign NUTRICIONISTA: verificación del cumplimiento e inspección de calidad e incouidad
6. PREPARACION DE SUSTANCIAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Para la preparación de sustancias de limpieza y desinfección, ver instructivo de preparación de sustancias de limpieza y desinfección emitidos por el proveedor en sus fichas técnicas y en el contenido de este documento 
6.1. Cronograma de Choque de Desinfectantes
Con el fin de que los microorganismos no desarrollen resistencia microbiana ante los ingredientes activos, se implementa un cronograma de productos de desinfección, en donde se estipula una desinfección diaria con sanitizante a base de hipoclorito de sodio y los sábados cada semana antes de salir se realiza un cambio por amonio cuaternario de quinta generación. El uso de los sanitizantes está a base de las recomendaciones emitidas por el proveedor.
7.  OPERACIONES DE LIMPIEZA
Objetivo: Garantizar que todas las instalaciones, superficies, equipos y utensilios estén debidamente limpios. Este proceso se realiza con detergente industrial o desengrasante.
7.1.  Concepto de Suciedad y Tipos
Se entiende por la materia que está fuera de lugar, esto quiere decir que facilita la reproducción de microorganismos y esta puede ser visible o no.
Se puede hablar de dos tipos fundamentales de suciedades:

1. Suciedad de origen sólido: el polvo y otro material particulado
2. Suciedad de origen líquido: GRASA (aceites, grasas animales, pinturas) y NO GRASA (vino, café, tinta, etc.).
7.2. Principales Fuentes de Origen de las Partículas:
1. PERSONAL: Cabellos, ropas, contacto directo con áreas contaminadas sin cambio de uniforme, y hábitos higiénicos.
2. PROCESOS: Polvo, montajes, ajustes, limpieza, flujos entrecruzados.
3. MAQUINARIA: Corrosión, deterioro físico, funcionamiento defectuoso.

4. INSTALACIONES: Pintura, techos, lámparas, paredes y pisos, ausencia de superficies lisas, lugares para acumulación de polvos.

5. SISTEMA DE APOYO: Aire, agua, gases comprimidos.
7.2.1. Vehiculos De Transporte De Partículas: Aire, equipos, agua y personal manipulador. 
7.2.2. Criterios Para La Selección De Los Agentes De Limpieza
1. Remoción del contaminante: teniendo en cuenta su solubilidad o degradación del contaminante a remover y el pH del medio y del agente

2. Nivel de residuos generados por el agente durante la limpieza 

3. Formación de poca espuma

4. Compatible con materiales de construcción de áreas / equipos

5. No perjudicial o peligroso

6. Económico

7. Tipo de aplicación: limpieza manual y limpieza Automática.
7.2.3. Etapas Básicas De Un Método De Limpieza
· Remojar con agua potable

· Restregar con detergente

· Lavado con agua potable
7.2.4. Técnicas De Limpieza
· Métodos manuales: Se eligen escobas y cepillos de materia imputrescible, con mangos inalterables. Entre ellos se encuentran: Barrido en húmedo, escoba en T, cepillos de mano. Entre estos encontramos: barrido seco-húmedo y frotación.
· Métodos mecánicos: Se eligen equipos mecánicos como: hidrolavadora. Rociado, enjuagado e inmersión.
Condiciones generales Detergentes utilizados
	NOMBRE COMERCIAL
	COMPONENTE ACTIVO
	LUGAR DE APLICACIÓN
	DOSIFICACIÓN
	FRECUENCIA
	MÉTODO DE APLICACIÓN

	AV-21 multiproposito
	Tenso activo

Biodegradable
	Pisos, paredes, campana estractora, puertas, ventanas, techos, canastillas, canecas
	10 ml  x 1 L de agua
	Diario, cada vez que sea necesario 


	Aplicación directa.

	
	
	Vajillas, vasos y cubiertos, ollas, palanganas
	
	
	Inmersión 

	
	
	Superficies, mesones, equipos
	
	
	Aplicación directa

	
	
	Estufas, horno, plancha
	
	
	Aplicación directa

	Dermocuat
	Surfactantes, glicerina,vitamina E, agente antiséptico
	Manos
	Puro
	Cada vez que sea necesario, cada cambio de actividad
	Aplicación directa

	AV-30 M
	Limpiador y desengrasante biodegradable
	Pisos, paredes, campana estractora
	250 ml X 750 ml de agua
	Diario, cada vez que sea necesario
	Aplicación directa

	
	
	Estufas, horno, plancha
	
	
	Aspersión


8. OPERACIONES DE DESINFECCIÓN

Objetivo

Eliminar o destruir los microorganismos presentes en las superficies y utensilios de trabajo. En este caso eliminamos residuos no visibles en un proceso posterior a la limpieza.
8.1. Sistema De Desinfección
8.1.1. Desinfección Química: Estos son compuestos químicos que varían mucho en sus formas de uso y composición. La eficiencia de estos desinfectantes depende de muchos factores como tiempo de exposición, temperatura, concentración, etc. Algunos ejemplos de ellos son:
· Compuestos de cloro: las sustancias que contienen cloro como los hipocloritos y el dióxido de cloro tienen un efecto importante sobre los microorganismos, además de ser económicos. 

· Compuestos Amonio Cuaternario: compuestos utilizados para desinfectar paredes, pisos, equipos y otros. Requieren de enjuague después del uso. Los compuestos de amonio cuaternario son efectivos contra bacterias y algo efectivos contra hongos y virus.
· Alcohol: Sus principales características, además de las antimicrobianas. Los alcoholes poseen una rápida acción, incluso desde los 15 segundos, aunque no tienen efecto persistente, y tiene un amplio espectro de actividad, actuando sobre bacterias Gram negativas y Gram positivas, incluyendo micobacterias, hongos y virus.
· Ácidos y álcalis: Además de sus propiedades detergentes tienen considerable capacidad antimicrobiana. Tras un tiempo de contacto adecuado, se requiere de proceso final de enjuague con agua.
8.1.2. Desinfección Física:
· Calor: Este proceso, por calentamiento de líquidos se emplea generalmente a temperaturas por debajo del punto de ebullición. Destruye microorganismos patógenos (infecciosos); no incluye esporas. La temperatura alcanzada es de 65°C durante 15 minutos.
8.2.  Métodos De Aplicación.
Desinfectantes para usar: clorados, amonios cuaternarios.
1. Pisos: aplicación directa
2. Paredes, mesones, máquinas, parte exterior de recipientes: Aplicación por aspersión, con paños humedecidos y directa.
3. Piezas menores de equipos (desarmables): Inmersión.
4. Áreas de fabricación: aspersión y directa.
5. Lavado de manos y/o guantes: Para las manos se usa jabon antibacterial y para los guantes detergente industrial.
6. Desinfección final de guantes: Inmersión en hipoclorito o amonio cuaternario.
7. Frutas, verduras: inmersión en desinfectante organico. 
8.3. Especificaciones Según Tipo De Producto De Limpieza Y Suciedad
Clasificación de detergentes

· Detergentes alcalinos (álcalis): Indicados para eliminación de suciedad de tipo orgánico (grasas, proteínas). Sirven eficazmente para eliminar la suciedad de suelos, paredes, techos, equipos y utensilios. Eliminación de la cera y la grasa quemada. 

· Detergentes ácidos: Actúan como desincrustantes favoreciendo la eliminación de los residuos calcáreos. Su uso alternado con detergentes alcalinos logra la eliminación de olores indeseables y la disminución drástica de los recuentos microbianos. 

· Detergentes neutros: También llamados de uso general, utilizados para la limpieza de superficies lisas de escasa suciedad. Principalmente empleados en jabones para manos. 

· Agentes abrasivos: Se utilizan sólo como ayuda suplementaria cuando la grasa se ha adherido a una superficie con tal fuerza que ni limpiadores alcalinos ni ácidos la eliminan. Su uso obliga a un cepillado adecuado y enjuague con abundante agua. Deben utilizarse con cuidado cuando se trate de superficies lisas, pues puede dañarlas.
8.3.1. Procedimientos De Aseo E Higiene De Instalaciones, Equipos Y Utensilios
A continuación, se establecen las normas y procedimientos que se deben seguir en la limpieza y desinfección de instalaciones, equipos y utensilios de los servicios de alimentación.

Empleo General De Todos Los  Detergentes
· Disolver el jabón en agua de acuerdo con la concentración adecuada para cada actividad, agitar bien.

· Dispersarlo en la superficie a lavar, con un paño, con escoba o por inmersión según sea el tipo de utensilio, equipo o superficie.

· Ejercer fricción con escoba, esponja o cepillo el tiempo que sea necesario para eliminar la suciedad y la grasa.

· Remover con agua hasta observar que no quedan residuos de grasa, suciedad o jabón.

· En caso de ser necesario, secar con un paño limpio.

8.3.2. Empleo General De Los Desinfectantes
· Disolver el desinfectante en agua de acuerdo con la concentración, agitar.

· Aplicarlo por aspersión o inmersión según sea su uso.

· Dejar que actúe de acuerdo con el tiempo especificado para cada producto.

· Cuando se desinfecte con hipoclorito se debe enjuagar posteriormente.
8.3.3. Preparación De Desinfectantes
Para la preparación de los agentes desinfectantes a las concentraciones deseadas se emplea la siguiente fórmula: 
V = CD x VD / CC

DONDE:

CD: Concentración deseada
VD: Volumen a preparar

CC: Concentración conocida de la solución que se desea preparar en partes por millón
V: Volumen en mililitros de la solución conocida que debe mezclarse con agua 
8.3.4. Condiciones generales de productos Desinfectantes

	NOMBRE COMERCIAL
	COMPONENTE ACTIVO
	LUGAR DE APLICACIÓN
	DOSIFICACIÓN
	FRECUENCIA
	MÉTODO DE APLICACIÓN

	Desclor 10 %
	Hipoclorito de sodio
	Pisos, paredes, puertas, ventanas, Canastillas.
	2mL X 1L de agua
	Diario, cada vez que sea necesario 
	Aplicación directa a la superficie durante 5 a 10 min, con enjueague posterior con agua potable

	
	
	Vajillas, vasos y cubiertos 
	
	
	Inmersión durante 5 a 10 min con enjuague posterior con agua potable.

	
	
	Superficies, mesones, equipos
	
	
	Contacto directo durante 5 a 10 min con enjuague posterior con agua potable.

	
	
	Paredes y pisos
	
	
	Contacto directo durante 5 a 10 min con enjuague posterior con agua potable.

	 (Amonio Cuaternario)

ANFOCUAT Desinfecchion de choque
	Cloruro de benzalconio de quinta generación
	Vajillas, vasos y cubiertos
	2.5 ml X 1L de agua
	Cada 7 días para realizar choque
	Inmersión durante 5 min

	
	
	Superficies, mesones, equipos
	
	
	Aspersión , inmersión

	
	
	Ambientes, paredes, pisos
	
	
	Aspersión.

	 DESBIORG (desinfectante orgánico)
	Ácidos orgánicos, estractos de cítricos
	Verduras, frutas, Hortalizas, Huevos y productos con empaque
	5 ml  X 1L de agua
	Diario, cada vez que sea necesario
	Inmersión durante 5 minutos minimo


8.4. Precauciones En El Uso De Agentes Desinfectantes
1. Definir vida útil de la dilución utilizada: adjuntar formato de las fichas técnicas de los productos y sus números de registro sanitario todos los productos utilizados deben estar autorizados para uso en industrias agroalimentarias (se solicitarán a los proveedores de éstos).

2. Elaborar y seguir procedimiento estándar de preparación de soluciones (concentración tipo de agua).

3. Condiciones adecuadas de almacenamiento: Se debe indicar dónde se almacenan los productos de limpieza y desinfección. El almacenamiento debe efectuarse en un lugar fresco (inferior a 25ºC) y oscuro, debe ser en un local o armario totalmente separado del resto de locales en los que existan alimentos.
PLAN DE CHOQUE 

La rotación con dos o tres desinfectantes es la mejor medida para prevenir la aparición de fenómenos de resistencia y adaptación. 

Tras un tratamiento continuo con el mismo desinfectante, suele apreciarse que las superficies no sólo no se desinfectan bien, sino que en ocasiones se da un incremento del número de bacterias. Cuando ello ocurre se define una situación de riesgo que puede ser especialmente importante si entre los microorganismos que permanecen se encuentran bacterias patógenas. 

Las dificultades en la eliminación de patógenos pueden acarrear episodios de contaminación que pueden  mantenerse durante largos periodos de tiempo. Ello dificulta la eliminación definitiva y evidencia la poca eficacia del tratamiento del desinfectante. 

ROTACIÓN DE DESINFECTANTES  

La rotación entre distintos desinfectantes es la posible solución a los fenómenos adaptativos, por lo cual se deberá llevar a cabo el siguiente plan de choque: 6 días realizando la desinfección hipoclorito y el séptimo día se usa  Amonio cuaternario.
8.5. Procedimientos.
8.5.1. Procedimientos De Higienización Personal.
	HIGIENE PERSONAL 
	MATERIALES NECESARIOS
	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	ANTEBRAZO, MANOS Y UÑAS
	Jabón líquido.
Antibacterial, toallas de papel, Caneca de pedal.
	1. Abra la llave. 

2. Humedezca las manos y antebrazos.

3. Adicione jabón líquido en la palma de las manos.

4.  Frote palma con palma, palma con dorso y entre los dedos por 30 segundos.

5.  Frote los antebrazos desde la muñeca hacia los codos.
6. Enjuague los brazos y las manos desde la punta de los dedos hacia los codos.
7. Seque las manos con una toalla de papel o espere a que se sequen. 
8. Deseche la toalla en la caneca. 
	Toda persona que ingrese al Servicio de Alimentación está en la obligación de hacerse un correcto lavado de las manos.
	Al ingresar al proceso y cada vez que haga cambio de actividad, sea fuera o dentro del área. 


8.5.2. Hábitos Higiénicos Para El Personal Manipulador De Alimentos
Toda persona mientras trabaja directamente en la elaboración de alimentos, debe adoptar las siguientes prácticas higiénicas:

· No toser, hablar, ni estornudar sobre los alimentos.

· No comer, fumar o masticar chicle durante la preparación y servida de alimentos. 

· No secarse el sudor con la mano o el antebrazo, ni con el uniforme 

· No tocar zonas del cuerpo contaminadas (nariz, boca, oídos o cabello) 

· No tener ningún tipo de afección cutánea o enfermedades respiratorias.

· No manipular productos frescos si se sufre una enfermedad contagiosa, especialmente con síntomas como: fiebre, secreción nasal u ocular, náuseas, vómito o diarrea o si hay afecciones cutáneas. 

· No usar accesorios como anillos, pulseras, reloj, etc.

· No utilizar maquillaje ni perfumes.

· Llevar un control médico periódico
8.6. Procedimientos De Higienización Locativa

En la siguiente tabla se muestra la concentración de los productos, frecuencia y responsables de la limpieza y desinfección de las instalaciones y equipos.
	ÁREA O ELEMENTO
	MATERIALES NECESARIOS
	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	VAJILLA, MENAJE Y CUBIERTOS
	Guantes, esponjas, detergente industrial, solucion desinfectante 
	1. Retirar los residuos de comida del menaje, a través de un cepillo o esponja.
2. Introducir menaje en la solución jabonosa y estregar fuertemente con la esponja o un cepillo.
3. Retirar vajilla y demás utensilios de la solución jabonosa y enjuagar con abundante agua (hacerlo sucesivamente).

4. Sumergir vajilla y utensilios en solución desinfectante y dejar actuar durante 5 minutos.
5. Enjuagar con agua potable.
6. Retirar elementos y dejar secar.
	Auxiliares de dietas y personal lavaloza
	Diario o cuando sea requerido


	ÁREA O ELEMENTO
	MATERIALES NECESARIOS
	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	OLLAS, PARRILAS, ESTUFAS, HORNO
	Guantes, esponjas, espátula, Bio detergente industrial,Bio blancor, Bio desengrasante
	1. Remover los residuos generados en el proceso de cocción, si es necesario utilizar la espátula y aplicar desengrasante, dejándolo actuar 10 minutos y retirar con agua.
2. Introducir la esponja en la solución jabonosa previamente preparada 
3. Estregar fuertemente con la esponja, sin olvidar esquinas, bordes y grietas.
4. Enjuagar con abundante agua.
5. Aplicar solución desinfectante por aspersión 
6. Enjuagar con agua Potable
Nota: si presenta suciedad persistente se hace necesario la utilización de desengrasante. 
	Auxiliares de cocina, cocineros y lavaloza  
	Diario, al término de cada actividad de preparación.

	TECHOS, PAREDES Y PISOS
	Guantes, escoba, cepillo de piso, detergente.
	1. Barrer y limpiar residuos.
2. Aplicar solución jabonosa previamente preparada.
3. Restregar piso con cepillo y las paredes.
4. Enjuagar con suficiente agua hasta eliminar residuos del detergente.
5. Aplicar solución desinfectante
6. Enjuagar con abundante agua para remover residuos.
7. Escurrir con haragan. 
	Auxiliares de cocina, auxiliares de dietas, Personal lavaloza, almacenista, mesero.
	Al término de cada actividad. 


	ÁREA O ELEMENTO
	MATERIALES NECESARIOS
	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	CANASTILLAS Y CANECAS DE RESIDUOS 
SÓLIDOS
	Guantes, esponja, cepillo de mano, detergentes, desinfectante
hidrolavadora.
	1. Ubicarse en el área de lavado y desinfección de canastillas.
2. Retirar desperdicios de los elementos.
3. Introducir esponja en solución jabonosa previamente preparada
4. Estregar paredes, fondo de canastillas, tapas canecas y estibas. Usar cepillo de mano si es el caso.
5. Enjuagar con abundante agua.
6. Aplicar solución desinfectante uniformemente con atomizador y  dejar actuar de 5 a 10 minutos.
7. Lavar con agua potable.
8. Ubicar las canastillas y canecas en un sitio limpio y seco.
	Personal lavaloza
	Diario o cuando sea requerido



+
	ÁREA O ELEMENTO
	MATERIALES NECESARIOS
	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	REFRIGERADORES, CONGELADORES
	Guantes, cepillo de piso, paños, detergente Industrial, Desinfectante
	1. Apagar y desconectar el equipo.
2. Desocuparlo completamente.
3. Aplicar solución jabonosa 
4. Estregar entrepaños, estantes, paredes, techo, puertas, cauchos de las puertas tanto interna como externamente.
5. Enjuagar con abundante agua.
6. Secar con la ayuda de aragan 
7. Aplicar solución desinfectante con atomizador a techo, paredes, uniones, entrepaños y piso. Dejar secar.
8. Acomodar las materias primas nuevamente dentro de los equipos.
9. Cerrar y encender.
	Personal lavaloza, meseros y auxiliares de dietas.
	Semanalmente (un día antes de que ingresen los insumos).


	ÁREA O ELEMENTO
	MATERIALES NECESARIOS
	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	SUPERFICIES DE TRABAJO: MESAS, MESONES, TABLAS DE PICAR, ESTANTES, LAVAPLATOS
	Guantes, esponjas, cepillo de mano, detergente Indutrial, desinfectante
	1. Retirar los residuos generados en cada una de las superficies.
2. Introducir esponja en solución jabonosa 
3. Estregar fuertemente con la esponja y/o cepillo de mano toda la superficie, las uniones, pliegues y bordes. 
4. Enjuagar con abundante agua.
5. Aplicar solución desinfectante con atomizador. 
6. Dejara ctuar entre 5 a 10 minutos y lavar con agua potable.
8. Antes de usar desinfectar nuevamente.
	Auxiliares de cocina, auxiliares de dietas, meseros, cocineros, Personal lavaloza.
	Antes de iniciar labores y al término de cada actividad de preparación.

	LICUADORA
	Guantes, esponja, detergente Industrial, desinfectante
	1. Desconectar la licuadora.
2. Introducir esponja en solución jabonosa 
3. Estregar fuertemente con la esponja la superficie interna y externa (no olvida cuchillas, empaque y esquinas), si es preciso, use cepillo pequeño para sitios de difícil acceso.
4. Enjuagar hasta retirar residuos de jabón.
5. Limpiar el motor y el cable de la licuadora con un paño enjabonado.
6. Limpiar motor y cable con un paño limpio hasta retirar residuos de jabón.
7.  Aplicar solución desinfectante con atomizador al vaso de la licuadora, motor y cable.
8. Dejar actuar por 5 a10 minutos y luego lavar con agua potable. 
 
	Auxiliares de cocina, auxiliares de dietas y mesera.
	Al término de cada actividad de preparación

	ÁREA O ELEMENTO
	MATERIALES NECESARIOS
	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	CARROS TÉRMICOS
	Guantes, esponja, detergente industrial, desinfectante
	1. Sacar todas las bandejas del carro.
2. Introducir la esponja en solución jabonosa.
3. Estregar fuertemente con la esponja la superficie externa e interna, soportes, bandejas y llantas. 
4. Enjuagar hasta eliminar residuos de jabón.
5. Secar con un paño limpio.
6. Desinfectar por aspersión.
7. Dejar actuar entre 5 a10 minutos y luego lavar con agua potable.
	Auxiliares de dietas.
	limpieza y desinfección profunda una vez por semana, diariamente limpiar y desinfectar al termino de cada actividad 

	BALANZA
	Guantes, esponja, detergente industrial, Desinfectante

	1. Retirar los residuos generados en la superficie.
2. Introducir la esponja en solución jabonosa 
3. Estregar con la esponja.
4. Enjuagar o limpiar con un paño limpio y seco.
5. Aplicar solución desinfectante con atomizador.
6. Dejar actuar entre 5 a 10 minutos y luego lavar con agua potable.
	Auxiliares de cocina, auxiliares de dietas.
	Antes y Al término de cada actividad de preparación


	ÁREA O ELEMENTO
	MATERIALES NECESARIOS
	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	 PUERTAS, VENTANAS
	Guantes, esponja, detergente industrial, desengrasante. 
	1. Retirar las partículas de grasa adheridas con desengrasante si es necesario.
2. Introducir la esponja en la solución jabonosa previamente 
3. Estregar fuertemente con la esponja las superficies a limpiar.
4. Limpiar con un paño limpio hasta retirar partículas de jabón.
5. Aplicar desinfectante con atomizador sobre las superficies. 
6. Dejar actuar entre 5 a10 minutos y Enjuagar con abundante agua potable
	Auxiliares de dietas, Personal lavaloza, mesera, almacenista
	Tres veces por semana 

	PAÑOS
	Guantes, detergente Industrial, 
desinfectante
	1. Sumergir en solución jabonosa durante 10 minutos.
2. Estregar y enjuagar con suficiente agua.
3. Sumergirlos en solución desinfectante durante 10 minutos.
4. Enjuagar, escurrir y dejar  secar.
	Operario asignado al aseo.
	Diario y cada vez que lo exija el proceso.

	CEPILLOS
	Guantes, detergente industrial, desinfectante
	1. Sumergirlos en balde con solución jabonosa durante 10 minutos.

2. Estregar y enjuagar con suficiente agua.

3. Sumergirlos en balde con solución desinfectante durante 10 minutos.

4. Enjuagar con suficiente agua, escurrir.
	Operario asignado al aseo.
	Diario 


	ÁREA Ó ELEMENTO
	MATERIALES NECESARIOS
	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	BODEGA DE ALMACENAMIENTO DE INSUMOS, CUARTO DE DESECHABLES 
	Guantes, escoba, paños, cepillo, detergente, desinfectante
	1. Barrer toda el área de almacenamiento, corriendo estibas y estantes para remover polvo y demás impurezas acumuladas en estos sitios.
2. Sacudir el polvo de los estantes con un paño húmedo, teniendo en cuenta la organización de los productos. Verificar en rincones y eliminar polvo y telarañas (si es el caso).
3. Preparar solución jabonosa y estregar toda el área (estantes, pisos, paredes).
4. Introducir un paño limpio en la solución jabonosa, esparcir, limpiar y estregar si es necesario con un cepillo toda el área hasta asegurar la limpieza de la bodega. 

5. Enjuagar con abundante agua a presión hasta retirar el jabón y las impurezas.  

6. Por medio de aragan retirar el agua del piso y con trapo limpio los estantes. 
7. Aplicar solución desinfectante y dejar actuar entre 5 a 10 minutos.  

ESTIBAS
1. Lavar las estibas con la solución jabonosa 
2. Estregar fuertemente con cepillos hasta desprender las impurezas adheridas a la superficie.
3. Enjuagar con agua 
4. Adicionar solución desinfectante por aspersión y dejar actuar entre 5 a 10 minutos. 
5. Luego lavar con agua potable
	Almacenista
	Diario

Una vez a la semana 1 día antes de la recepción de materias primas

  


	ÁREA Ó ELEMENTO
	MATERIALES NECESARIOS
	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	LAVADEROS Y POCETAS 
	Guantes, cepillo, 
detergente industrial, Desinfectante
	1. Humedecer con suficiente agua las pocetas. 

2. Agregar solución jabonosa
3. Estregar con ayuda de un cepillo todas las superficies y esquinas.
4. Enjuagar con suficiente agua hasta eliminar rastros de jabón.
5. Agregar solución desinfectante por aspersión de las superficies lavadas y dejar actuar entre 5 a 10 minutos.
	Personal lavaloza, auxiliares de cocina
	Diaria o cuando sea requerido


8.7  Limpieza Y Desinfección De Frutas Y Verduras
A continuación, se muestran las pautas y procedimientos que aseguren una correcta limpieza y desinfección de los insumos que lo requieran para su posterior transformación y consumo. 
La desinfección de frutas y verduras debe hacerse obligatoriamente y con rigor ya que van a ser consumidas crudas en la mayoría de los casos.

Especificaciones técnicas
Frecuencia: al recibirla y antes de preparar una fruta o verdura.
Equipos, herramientas y materiales para desinfección de frutas, verduras y tubérculos
	GRUPO
	NOMBRE

	Equipos y herramientas
	Mesa de trabajo

Tabla de picar

Cuchillo  

Recipientes 

	Materiales
	Guantes 

Desinfectante 
Uniforme 


8.8 Parámetros Y Controles
a) Inicialmente, verificar que el producto esté sano, libre de cualquier impureza.
b) Comprobar que la cantidad sea necesaria para cumplir con el pedido solicitado.
c) Las especies tales como tomillo, laurel, etc., no se cepillan; solamente se lavan con el agua y luego desinfectante. Alimentos como la lechuga, el repollo, brócoli, la coliflor y la cebolla, primero se lavan con agua potable a chorro y luego posteriormente se realiza el proceso de desinfección, sumergiendo el alimento en solución desinfectante por cinco minutos y luego se procede a su preparación. 
d) El lavado inicial debe hacerse con agua potable, a presión y de forma abundante para procurar su limpieza profunda.
e) El desinfectante debe usarse siguiendo al pie las instrucciones.
f) Las frutas y verduras con cáscara deben permanecer sumergidas y/o en remojo durante 5 minutos.
g) Las verduras de hoja se sumergen en la solución desinfectante, se retiran a los 5 minutos y se deja escurriendo.
h) Debe evitarse la recontaminación del alimento, una vez se termine el proceso de desinfección.
i) Despues de la desinfeccion no se requiere lavado posterior, ya que se utiliza acido orgánico. 
FLUJOGRAMA DE LAVADO Y DESINFECCIÓN DE FRUTAS, VERDURAS Y TUBÉRCULOS
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8.9  Procedimiento Para La Higienización De Huevos
 Frecuencia: Cada vez que se vayan a preparar (minutos antes) para su posterior consumo o cuanso se vayan a almacenar.
Es importante aclarar que el lavado y desinfección de los huevos se debe realizar única e inmediatamente antes de ser utilizados en el proceso de producción.
	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	1. Enjuagar con agua potable hasta retirar residuos de suciedad.

2. Sumergir en solución desinfectante 
3. Dejar actuar durante 5 a 10 minutos.

4. No requiere lavado posterior, ya que se utiliza acido orgnánico
	Personal operativo
	Antes de su utilización en la preparación.


Procedimiento Para La Higienización De Carne Fresca (Carne De Res Y Pollo)
La carne fresca puede contaminarse desde el origen o por condiciones de manipulación / comercialización y puede presentar bacterias patógenas, virus y parásitos, por lo cual constituye una fuente potencial de contaminación (superficies, manipuladores de alimentos, utensilios, etc.).

Se recomienda limpiar y desinfectar toda superficie que haya estado en contacto con la carne fresca para evitar la contaminación de los alimentos listos para el consumo. Evitar una exposición excesiva de las carnes frescas a temperatura ambiente a fin de impedir el crecimiento excesivo de bacterias patógenas.

	PROCEDIMIENTO
	RESPONSABLE
	FRECUENCIA

	1. Verificar el estado de limpieza, desinfección y distribución del cuarto frio (depende a lo observado adicionar solución desinfectante ácido orgánico).
2. En el momento de la recepción asegurarse que esta se encuentre en buen estado a través de sus características organolépticas (color, olor y textura), el empaque debe estar herméticamente sellado y a una temperatura máxima de 7°C. 
3. Verificar la temperatura del cuarto frio. 
4. Organizar correctamente según la distribución establecida en el cuarto frio. 
5. Asegurar de cerrar herméticamente el cuarto frio. 
	Almacenista 
	Antes de su almacenamiento


8.10 Procedimiento Para La Higienización De Enlatados
FLUJOGRAMA 
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Verificar condiciones de la
lata (sin golpes o abolladuras)

Lavar latas con esponja y
jabon

Enjuagar con agua potable

Secar con toallas de papel de
unsolo uso

FIN





9. VERIFICACIÓN Y CONTROL
Las actividades de Limpieza y Desinfección se controlan teniendo en cuenta que éstas se realicen de la manera definida y se evalúa la ejecución de las mismas mediante el Formato de Inspección de Limpieza y Desinfección. Igualmente, para la evaluación del desarrollo de los procedimientos del presente programa, se tomarán muestras a los manipuladores, superficies, equipos y ambientes, con el fin de garantizar la eficacia de dichos procedimientos.
10. MEDIDAS CORRECTIVAS

Cuando el supervisor a cargo observe que las instalaciones, equipos y/o utensilios, presentan una No Conformidad a partir de la inspección visual, se tienen que reportar y luego repetir los procedimientos de Limpieza y Desinfección; posteriormente se reinspecciona, hasta lograr los estándares establecidos. Las acciones correctivas se registran en los formatos de inspección en el área de comentarios, o en los formatos de seguimiento de acciones correctivas; mientras que las no conformidades se registran en el formato que corresponde.  
11. DOCUMENTOS ASOCIADOS

· Fichas técnicas y Fichas de datos de seguridad de los productos utilizados.
12. REGISTROS

· Formato de Limpieza y Desinfeccion de áreas 
Alistamiento para preparación





Eliminar las partes externas sucias y aquellas que se encuentran en mal estado





Lavar cuidadosamente con abundante agua





Sumergir en agua con desinfectante durante 5 a 10 minutos 





Dejar escurir
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