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RESUMEN

Se presentan las instrucciones para la confeccion y aplicacion correctas de los Programas
de Limpieza y Desinfeccién en los establecimientos de alimentos para disminuir las
posibilidades de contaminacion de los productos alimenticios.

DeCS: INDUSTRIA DE ALIMENTOS; HIGIENE ALIMENTARIA; MANIPULA-
CION DE ALIMENTOS; CONTAMINACION DE ALIMENTOS; DESINFECCION.

En un establecimiento de alimento es
imprescindible la correcta aplicacion de un
Programa de Limpieza y Desinfeccién para
mantener buenas condiciones higiénico-sani-
tarias, ' por lo que su confeccién debe tener
una base cientifico-técnica actualizada.*

La importancia de la limpieza y desin-
feccion de los establecimientos de alimen-
tos se destaca en varias publicaciones para
prevenir las contaminaciones de los alimen-
tos por las superficies que contactan direc-

tamente con estos.>” También se indica en
estos trabajos que para garantizar un buen
comportamiento higiénico-sanitario en los
establecimientos de alimentos, deben exis-
tir la voluntad politica y las condiciones
materiales para facilitar las actividades de
limpieza y desinfeccion.

Este trabajo tiene el objetivo de pre-
sentar las instrucciones utilizadas por no-
sotros para la confeccion y aplicacion de
Programas de Limpieza y Desinfeccion.
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PREGUNTAS CLAVE

Para la confeccion de un Programa de

Limpieza y Desinfeccién se deben buscar
las informaciones que respondan las pre-
guntas siguientes:
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[ Qué se limpiardy desinfectard?

En la respuesta a esta pregunta deben
ser identificadas todas las areas que for-
man el establecimiento y en cada una
de ellas, todos los objetos que la compo-
nen asi como las puertas, ventanas, pi-
sos, paredes, tragantes, luminarias, te-
chos, etc. En algunos casos es necesario
distinguir algunas partes de estos com-
ponentes, por la dificultad para su higie-
nizacion y también por recibir sucieda-
des o restos de alimentos con mayor fre-
cuencia e intensidad.

Se deben incluir los recipientes, equi-
pos, utensilios y otros ttiles que se em-
plean en la limpieza y desinfeccion.

¢ Con qué se debe realizar la limpieza
y la desinfeccion?

Para cada objeto o area deben ser indi-
cados todo lo que se debe utilizar para
su higienizacion.

En relacion con los detergentes y des-
infectantes se deben indicar las con-
centraciones que se aplicaran en las
distintas superficies a tratar, las tem-
peraturas de estas soluciones, lo cual
tendra una base cientifica.

En la seleccidn de las sustancias y tti-
les de limpieza se considerard las ca-
racteristicas y propiedades de estas, asi
como de las superficies a tratar.

Las sustancias seleccionadas deben
estar aprobadas por las autoridades sa-
nitarias.

¢ Cudndo se debe limpiar y desinfec-
tar?

Es importante distinguir las activida-
des simultaneas o concurrentes a las

actividades con los alimentos y las fi-
nales. En algunos casos existen otras
categorias como las que deben ser rea-
lizadas con determinada periodicidad
en la jornada laboral o cada cierto pe-
riodo que puede ser semanal, mensual,
etcétera.

La frecuencia y momento en que se
pueden realizar las actividades de hi-
gienizacién dependen del tipo de ali-
mento y las caracteristicas de su pro-
ceso como los volimenes de produc-
cion, nivel de proteccion fisica de los
alimentos, horarios de mayor intensi-
dad, periodicidad de interrupciones,
etcétera.

; Como se debe limpiar y desinfectar?
Se debe especificar la forma practica
de preparar las soluciones detersivas y
desinfectantes a las concentraciones y
temperaturas requeridas.

Es posible obtener las informaciones
necesarias para indicar los procedi-
mientos de la limpieza y desinfeccion
mediante observaciones de estas acti-
vidades y sus insuficiencias, asi como
de las instrucciones de los productores
de detergentes y desinfectantes.

En las instrucciones se deben indicar
la mayor atencidn a los componentes 0
sus partes que requieren acciones es-
peciales, como son las oquedades o
zonas de dificil acceso.

[ Quién realiza la limpieza y desinfec-
cion?

La higienizacién de cada objeto o par-
te del establecimiento debe ser atendi-
da por un personal que tenga bien defi-
nida esta responsabilidad.

En la mayoria de los establecimientos
la higienizacion se realiza por el per-
sonal de limpieza, los manipuladores
o personal de mantenimiento. A cada
uno corresponderan actividades espe-
cificas y deben estar sefialadas en el
Programa de Limpieza y Desinfeccion.



6. ;Quién supervisa la limpieza y desin-
feccion?
Ademas de indicar en el Programa de
Limpieza y Desinfeccion al responsa-
ble de su supervision, se deben sefialar
la frecuencia y procedimientos de esta.

ETAPAS DE LA CONFECCION
DEL PROGRAMA

Para la confeccién y aplicacién de un
Programa de Limpieza y Desinfeccion es
necesario cumplir las etapas siguientes:

1. Obtener todas las informaciones que for-
man parte de las bases del Programa.
Estas informaciones corresponderin a
las caracteristicas y condiciones del es-
tablecimiento, las sustancias y utiles
que se emplean en estas actividades.
Los aspectos que tienen relacion con
el establecimiento se obtienen mediante
observaciones directas de todas las ac-
tividades que en este se realizan y pue-
dan tener relacion directa o indirecta
con la limpieza y la desinfeccion, por
lo cual se consideraran las condicio-
nes existentes en diferentes momentos
de la jornada de trabajo y del dia.

2. Redactar la primera version del Pro-

grama sobre la base de las informacio-
nes acopiadas.
En la redaccién de documento se ga-
rantizard que contenga todas las ins-
trucciones de la limpieza y desinfec-
cion del establecimiento en forma in-
tegrada y organizada con un lenguaje
facil de entender por todos los partici-
pantes. Este documento debe constituir
la guia para la aplicacién y verifica-
cién del Programa, ademds de expre-
sar la preocupacion y ocupacion en el
establecimiento por garantizar sus con-
diciones higiénico-sanitarias.

3. Comprobar la primera version en el

establecimiento en relacion con su co-
rrespondencia con este y obtener la
interpretacion y aceptacion de este
documento por el personal que partici-
pard en el Programa.
Se debe facilitar la lectura y estudio
del documento por el personal que lo
aplicard, al que se le solicitard que lo
valore de forma comparativa con las
actuales actividades y que sefialen sus
opiniones sobre todos los aspectos que
puedan estar expresados incorrectamen-
te o que no se puedan aplicar.

Capacitar al personal que participard
en el Programa.

En esta capacitacion es importante
cumplir las etapas de concepcion, for-
mulacién, aplicacion y retroalimenta-
cion.

De acuerdo con las caracteristicas del
personal que recibird la capacitacion,
las condiciones y caracteristicas del es-
tablecimiento, se plantearan objetivos
que permitan adquirir conocimientos y
habilidades para limpiar y desinfectar
correctamente. Para impartir los men-
sajes y realizar la retroalimentacion
se debe hacer énfasis en actividades
précticas.

Redactar la version definitiva del Pro-
grama y presentarlo al personal que lo
aplicard.

De acuerdo con todos los sefialamientos
recibidos por el personal que tendra re-
lacion con el Programa y de las obser-
vaciones realizadas, se realizaran los
arreglos al documento final que sera
presentado en el establecimiento como
su Programa de Limpieza y Desinfec-
cion.
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6.

Realizar un seguimiento de la aplica-
cion del Programa mediante el cual se
brindard el asesoramiento para su me-

valorar los aspectos positivos del Pro-
grama.
Es importante considerar que los Pro-

Jjor utilizacion, ademds de conocer los in-
convenientes de la utilizacion del Pro-
gramay brindarles solucion.
Se debe hacer una vigilancia desde los
inicios de la aplicacién y a los 3 meses
posteriores con énfasis en la deteccion
de los efectos negativos, ademas de

gramas de Limpieza y Desinfeccion
deben ser actualizados, especialmente
después de cambios o modificaciones
de las condiciones existentes en los
establecimientos cuando se confeccio-
no el Programa.

SUMMARY

The instructions for the making and correct application of the Programs of Cleaning and Disinfection in food
establishments and for reducing the possibilities of contamination of food products are presented.

Subject headings: FOOD INDUSTRY; FOOD HYGIENE; FOOD HANDLING; FOOD CONTAMINATION;
DISINFECTION
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