Llave del Progreso

B imoonal Servicios de Alimentacion

Limpieza y Desinfeccion para

TIPOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

I Tipos de limpieza

1. Tipos de limpieza en los Servicios de Alimentacion

Existen varios tipos de limpieza, la aplicacion de uno u otro
depende de factores como la tecnologia y capacidad
econdmica de la empresa, el tipo de producto/servicio que
brinda, la infraestructura y equipamiento con el cual
cuente, entre muchos factores.

Acosta, R.S., en su libro Saneamiento ambiental e higiene de
los alimentos, expone los varios tipos de limpieza que se
pueden aplicar en un Servicio de Alimentacion (SA).
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1.1 Limpieza por métodos manuales

Generalmente se aplican en utensilios de mesa y cocina, equipos pequefios, piezas
desmontables de equipos mayores que pueden ser lavados a mano en una pileta o
lavaderos y que no se dafian si se sumergen en agua.

Este método tiene varias modalidades:

Pila por compartimientos o piletas de lavado: requiere de esponjas para restregar,
raspadores, cepillos y escobillas de plastico o alambre, pileta con tres compartimientos
de tamafio adecuado para contener los utensilios o equipos a lavar, escurrideros y
mesadas suficientemente grandes para acomodar las piezas sucias vy las piezas limpias
por separado, termdometro para medir la temperatura del agua, el cual deberia alcanzar
una temperatura de al menos 44 °C.

Esta limpieza se realiza siguiendo una serie de pasos:
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Fuera de la pila enjuagar o frotar para eliminar restos gruesos de
alimentos y suciedad.

En el primer compartimiento lavar con detergente.

En el segundo compartimiento, enjuagar o sumergir para eliminar la
suciedad y detergente.

En el tercer compartimiento, desinfectar sumergiendo los utensilios
en solucién desinfectante o agua caliente.

Dejar secar al aire.
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b) Pulverizacién: consiste en la aplicacion de agua a presidon, de tal manera que esta
penetre la suciedad para que sea removida posteriormente. Se utiliza para el lavado de
equipos de tamafio mediano o grande que no pueden ser limpiados en una pila, por
ejemplo: mesas de trabajo, campanas extractoras, paredes, pilas, entre otros. En esta
modalidad se controlan dos factores: la presion y el volumen de agua utilizado.

Es importante considerar que las mangueras de presidon elevada producen aerosolesyy,
por consiguiente, no deberian ser utilizadas durante la produccion. Cuando se utilicen
mangueras de elevada presion, deberd cuidarse de no contaminar las superficies que
entran en contacto con los alimentos con organismos provenientes de los suelos, los
drenajes, etc. La presencia de humedad puede favorecer la proliferaciéon de Listeria
monocytogenes y otros microorganismos patogenos y, por consiguiente, el equipo y
los suelos deberan mantenerse lo mas secos posible. (OMS, 1993)

c) A base de espumas: consiste en aplicar manualmente detergente en forma de espuma
durante 15 a 20 minutos. Luego se enjuaga con agua los restos de espuma. También
se puede realizar con el sistema de pulverizacion.

d) Meétodo de baldes: se utiliza para el equipo que no resiste la inmersién en el agua, como
rebanadores, maquinas ralladoras, también en equipos grandes que se encuentran en
establecimientos sin drenajes en el piso. Esta limpieza se realiza sin empapar las
superficies, mas bien se hace uso de esponjas humedecidas y toallas minuciosamente
enjugadas y limpias.

1.2 Limpieza por métodos mecanicos

Cuando se hace uso de la ayuda mecanica para la eliminacion de la suciedad se estd aplicando
la limpieza mecanica. Se utiliza en un medio acuoso con detergente diluido.

Comprende:

a) Limpieza “in situ”: se denomina asi al proceso de limpieza de equipo y/o tuberias sin
desmontar, aplicando una solucion de agua y detergente mediante equipo
especializado. También se denomina Clean in place (CIP).

b) Maquinas lavadoras (mdquinas lavavadijillas): requieren una operacién de dos partes.
Primero, un raspado de los utensilios para descartar la suciedad visible (restos de
alimentos); esto también se puede realizar con agua. El segundo paso es la limpieza
con aguay detergente que realiza la maquina. En este método la temperatura del agua
es critica, porque ademas de limpiar la maquina desinfectara los utensilios, por lo cual
el agua debe tener una temperatura alta (al menos 82 °C).
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1.3 Limpieza en seco
Se basa en el principio de que la ausencia de humedad hace desfavorables las condiciones para
la reproduccion bacteriana. Estas condiciones se presentan en aquellas plantas que procesen
alimentos secos, tanto en materia prima como en los equipos, por lo cual no es una limpieza
muy comun en los servicios de alimentacion.

Para realizar la limpieza en seco se utiliza:

- El aire comprimido, para retirar restos de productos de los equipos. Su mayor
inconveniente es que dispersa en el aire los restos de productos.

- Aspiracion, la cual evita la dispersién de los residuos de los productos secos.
- Aceite comestible o solvente calidad alimentaria, para los residuos de productos grasos

que se extraen con toallas descartables cuando el solvente ha hecho efecto.

En los Servicios de Alimentacion se recomienda una limpieza en humedo diaria, la cual, por lo
general, puede realizarse al final de la jornada de trabajo, utilizando cualquiera de los métodos
descritos (Acosta, 2008, p.139-141).

La limpieza se puede resumir en 4 pasos:

Eliminar los restos gruesos de suciedad (los mas visibles).

Aplicacion de una solucion o agente limpiador (como los . .
detergentes).

Aplicacion de accion mecanica (restregar) mediante el
uso de toallas, esponjas, cepillos u otro implemento para

remover la suciedad.

Enjuague para eliminar la suciedad y detergente.
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2. Implementos necesarios para la limpieza

Es importante recordar que esponjas, cepillos, escobas u otros utensilios deben ser de material no
absorbente y destinarse exclusivamente a las tareas para las cuales fueron disefiadas.

P CEPILLOS

*Deben mantenerse limpios y
desinfectados.

*Contar con cerdas resistentes para la
limpiezay que no se desprendan.

*Se prefieren de cerdas plésticas para
no dafiar superficies, pero en
ocasiones, se pueden utilizar cepillos
de cerdas metdlicas.

ESPONJAS

»Las esponjas se especifican segin el
material o 1a dureza de la superficie
que se quiere limpiar.

*Deben mantenerse limpias y
desinfectadas.

*Deben descartarse cuando se
encuentran dafiadas y/o ya no realizan
la remoci6n de suciedad
eficientemente.

@' TOALLAS
»

*Para el secado de superficies y equipos se podra utilizar
toallas desechables o pafios de tela exclusivos para ese
proposito, los cuales deben mantenerse limpios y

desinfectarse regularmente.

*Se prefieren las toallas desechables de un solo uso, pues se
reduce el riesgo de contaminacidn cruzada.

+Si se utilizan toallas de tela, estas deben mantenerse limpias
y desinfectadas. Es recomendable mantenerlas en una
solucion desinfectante y que sean exclusivas para la limpieza.
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3. Sustancias detergentes o limpiadoras

Los agentes limpiadores son productos quimicos o mezclas de productos
que afadidos al agua aumentan su poder limpiador, al facilitar la
eliminacién de los restos de suciedad de las superficies.

a. Propiedades deseadas en un detergente o sustancia limpiadora

- Buenas propiedades humectantes o mojantes y de penetracion.

- Buena solubilidad en el agua, a la temperatura de utilizacion.

- Facil dosificacion y escasa o nula formacién de espuma (excepto en limpieza con
espuma).

- Capacidad para saponificar la grasa, produciendo jabones solubles vy
emulsionantes.

- Poder de disolver las suciedades y restos organicos e inorganicos procedentes de
los alimentos.

- Accidn defloculante y dispersante, previniendo la formacién de peliculas sobre
las superficies.

- Tolerancia a las aguas duras o poder de ablandar el agua.

- Ser biodegradable y carente de accidn corrosiva de las superficies de maquinas,
utensilios y equipos.

- Inodoro, noirritante y no toxico.

- Bajo precio.

- Facilidad de eliminacién mediante enjuagado.

Son varias las caracteristicas deseadas en una sustancia limpiadora, puesto que es
dificil que un Unico agente limpiador posea todas estas caracteristicas que la
complementan.

Estudie en los documentos otros aspectos importantes por considerar, al

L limpiar:
-Factores que afectan la limpieza
-Caracteristicas de la suciedad

-Tipos de detergentes y desinfectantes
(los documentos se encuentran en el aula virtual)
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Il. Tipos de desinfeccién

Existen dos métodos que se pueden aplicar para realizar la desinfeccion:
e Desinfeccion por calor
e Desinfeccion quimica

1. Desinfeccidn por calor

El objetivo de este tipo de desinfeccion es exponer la superficie
limpia a una alta temperatura por un tiempo suficiente para
eliminar microorganismos patégenos, de manera que estos dos
factores (temperatura y tiempo) deben ser controlados durante
el proceso.

La desinfeccion con agua caliente es el método mas usado vy
puede aplicarse de forma manual o mecanica.

DESINFECCION POR CALOR,
APLICADA DE FORMA MANUAL

Consiste en la inmersidon de piezas pequefias
(como vajillas, cuberteria y otros utensilios) y
partes desmontables de los equipos, en agua a
temperatura de 77 °C o mayor, por 30
segundos. Se debe usar termdmetro para
comprobar la temperatura del agua.

DESINFECCION POR CALOR,
APLICADA DE FORMA
MECANICA

Es realizada por mdaquinas lavavajillas. En este
caso, se requiere que la temperatura alcance
los 82 °C.
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2. Desinfeccién quimica

La desinfeccién quimica estad basada en la accion biocida de los desinfectantes sobre
las superficies.

Existen varios tipos de desinfectantes, entre los mas utilizados en los Servicios de
alimentacion estan el cloro, el yodo y el amonio cuaternario.

Los requisitos mas importantes que deben reunir los agentes desinfectantes son varios,
aunque ningun desinfectante cumple con todos a la vez:

- Fuerte accidon biocida frente a bacterias Gram positivas, Gram negativas, virus,
esporas de mohos y esporas bacterianos.

- Estable en presencia de residuos organicos y aguas duras.

- Estable en forma concentrada e incluso cierta estabilidad en forma diluida.
- Facilidad de arrastre por aclarado y no dejar residuos tras el mismo.

- No corrosivo y escasa toxicidad.

- No tefiir las superficies ni dejar olores persistentes.

- Econdmico.

Para la aplicacion efectiva y segura de los quimicos
desinfectantes es muy importante seguir las instrucciones
de las empresas fabricantes o proveedoras acerca de las
condiciones que deben controlarse al utilizarlos.

Estudie en los documentos otros aspectos importantes por considerar, al
desinfectar:
-Factores que afectan la accion de los desinfectantes
-Tipos de detergentes y desinfectantes
(los documentos se encuentran en el aula virtual)
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