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Introduccion

Los procedimientos de limpieza y desinfeccién son de gran importancia en la industria
alimentaria, ya que permiten controlar la presencia de microorganismos en superficies,
equipos, utensilios y ambiente de la empresa en contacto directo o indirecto con el alimento;
igualmente las personas que manipulen algun tipo de alimento o material de empaque de los
mismos, deben cumplir con ciertas practicas higiénicas para garantizar la calidad final del
producto. Estos procedimientos deben satisfacer tanto las necesidades particulares del

proceso como las del producto.

Mediante el proceso de limpieza se elimina fisicamente cualquier tipo de suciedad y residuo
presente en las superficies, equipos y elementos que intervengan en la fabricacion de
alimentos, constituyéndose en una fuente de contaminacion de los productos. Esta operacion
debe ser previa al método de desinfeccion, el cual es necesario para reducir el nimero de
microorganismos; estos procesos se deben aplicar en cada una de las etapas de elaboracion
del producto, convirtiéndose en una rutina diaria para el personal que labora en la empresa.

Por lo mencionado anteriormente es indispensable establecer un programa de limpieza y
desinfeccion, el cual describa todos los procedimientos que se deben realizar, incluyendo
informacion acerca de las sustancias a utilizar, asi como las concentraciones, elementos

requeridos, la frecuencia, formas de uso y la persona responsable.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se llevan a cabo con el fin de evitar los
posibles focos de contaminacion que alteren el alimento y sean un riesgo para el consumidor,
de esta manera la empresa L’incanto obtendra productos seguros y de calidad, llevandolo a
cabo de forma higiénica como lo estipulan los lineamientos de Resolucion 2674 de 2013 del

Ministerio de Salud y Proteccion Social.



Objetivo General

Implementar un programa de limpieza y desinfeccion en la empresa de comida italiana y
cafeteria L’incanto, estableciendo los procedimientos normativos, con el fin de prevenir la
contaminacion bioldgica, quimica y fisica de los alimentos, suministrando productos

confiables e inocuos para el consumo humano.

Objetivos especificos

Establecer procedimientos de limpieza y desinfeccion para las diferentes areas, equipos y
utensilios que intervengan en la fabricacion del producto, llevando formatos de registro que

permitan realizar un control.

Determinar los productos a emplear (detergentes y agentes desinfectantes), asi como las
concentraciones, modo de uso y rotacion de los mismos para reducir al maximo la presencia

de microorganismos.

Capacitar al personal manipulador en cuanto a préacticas higiénicas, de forma que se
consientice a los empleados de la importancia de ejecutar sus funciones eficientemente para

asegurar la inocuidad de los productos y reducir riesgos en los consumidores.



Alcance

El programa de limpieza y desinfeccion se refiere a los protocolos requeridos que se llevan
a cabo en el area de transformacion de alimentos L’cincanto, con los cuales sus espacios se
mantendran bajo condiciones higiénico sanitarias, de acuerdo a lo estipulado en la Resolucién
2674 de 2013.

Este documento cubrira las necesidades presentes en las diferentes areas, equipos, utensilios
y personal que forman parte de la empresa, asi como también se aplicaré a las précticas de
higiene que se desarrollen antes, durante y después de las actividades productivas realizadas
en la planta, para garantizar la produccion de alimentos inocuos que no ponga en riesgo la

salud y bienestar del consumidor.

Consideraciones generales

Los procesos eficientes de limpieza y desinfeccidn tienen como fin asegurar una buena
higiene a nivel de areas, equipos, materias primas, producto terminado, personal y medio
ambiente. La limpieza regular y periodica es necesaria para mantener una cantidad
microbiana reducida y suficiente en ciertas actividades, para esto existen diferentes métodos
que se aplican de acuerdo al requerimiento de cada seccion, entre los que se destacan la
limpieza en seco y en humedo.

El tema de la suciedad en la planta se relaciona con la superficie en la que se encuentre, cual
es su naturaleza y cuales son sus propiedades. Se puede generar suciedad en todas partes,
cualquier superficie, area, equipo y ambiente que suelen estar en estado libre o adherente
compuesta por particulas de impureza (polvo), donde su eliminacion requiere de

procedimientos y productos de limpieza adecuados.

Asegurar la calidad de los alimentos implica tener implementado un plan de limpieza y
desinfeccidn que contribuya conjuntamente con las buenas préacticas de los manipuladores,

reduciendo al minimo el peligro de contaminacion.



Para asegurar la limpieza hay tener las siguientes recomendaciones:

- Usar un solo desinfectante a la vez

- Las soluciones deben hacerse en recipientes limpios

- Los envases casi vacios no deben rellenarse

- No mezclar desinfectantes — salvo que uno sea alcohol

- No mezclar desinfectantes con detergentes

- Vigilar y controlar la fecha de vencimiento de cada producto antiseéptico o
desinfectantes

- Las grasas generan barreras impidiendo el contacto de los microorganismos con
desinfectantes

- Elalcohol formando parte de un desinfectante aumenta el efecto antimicrobiano

Limpieza

Para que el procedimiento de limpieza sea eficaz se deben tener en cuenta factores como el
tiempo, la temperatura que a mayor sean mejor es la eficiencia y el esfuerzo fisico que
proporciona una accion mecanica permitiendo eliminar la suciedad; igualmente influye el
tipo de detergente a usar y la concentracion. Existen diversos métodos de limpieza que se
aplican de forma individual o combinada segun la necesidad y los requerimientos de cada
una de las areas de la planta, principalmente se encuentra la limpieza en seco y en himedo
los cuales se desarrollan de forma sencilla y se describen a continuacion.

Limpieza en seco. Este proceso se basa en la ausencia de humedad y puede realizar mediante
el uso de una escoba o cepillo (o escobilla) para retirar las particulas de alimento y suciedad

de las superficies, asi como también a través de la aplicacion de agentes limpiadores al vacio.

Ademas, se puede emplear aire comprimido para retirar restos de producto, con el
inconveniente que estos se esparcen en el aire o aspiracion la cual evita la dispersion de los
residuos de producto. Si se consigue mantener secas las superficies, el riesgo de proliferacion
microbiana es minimo.

Limpieza en humedo. Este método se realiza con el fin de remover particulas que no fueron
retiradas en la etapa de limpieza en seco, para ello se emplea el uso de detergentes que

permiten retirar la suciedad y las peliculas bacterianas, realizando un enjuague previo en



presencia de agua de modo que se preparare las superficies para la aplicacion del producto
de limpieza con ayuda de esponjas y cepillos. Posteriormente se enjuagan las superficies de

contacto para quitar el detergente y por Gltimo se aplica el agente desinfectante.

Propiedades basicas de los detergentes. El detergente es un producto que tiene la propiedad
de disolver la suciedad y las impurezas de un material sin corroerlo, asi como los restos
orgénicos e inorgénicos originados por los alimentos actuando mediante diversos
mecanismos; quimicamente se clasifican en alcalis, fosfatos, agentes humidificantes, cidos
y agentes quelantes. En el mercado existe una gran variedad de productos detergentes que
difieren segun su aplicacion. A continuacion, se relacionan las propiedades especificas que

ellos comparten como:

- Humectacion: capacidad de mojar la superficie de contacto a limpiar con uso de poca
agua.

- Emulsion: esparcimiento o suspension de finas particulas de uno o mas liquidos en
otro liquido.

- Penetracion: consiste en traspasar o introducirse en las superficies porosas o sucias.

- Ausencia de accion corrosiva de las superficies de maquinas, utensilios y equipos.

- Son biodegradables, al estar compuestos por sustancias solubles, es decir, que se
descomponen por si mismas y evitan una accion contaminante.

- Presentar buena eliminacion por enjuague.

- No es riesgoso para el personal.

- Tiene una completa y rapida solubilidad.

Desinfeccion

Un proceso efectivo de desinfeccion permite la destruccién total de todos los
microorganismos patdgenos sin asegurar la eliminacion de los esporos bacterianos, pero su
namero se reduce hasta un nivel aceptable que no altere negativamente la calidad de los

productos, ni resulte nocivo para la salud.

Limpieza en humedo. Este método se realiza con el fin de remover particulas que no fueron
retiradas en la etapa de limpieza en seco, para ello se emplea el uso de detergentes que
permiten retirar la suciedad y las peliculas bacterianas, realizando un enjuague previo en

presencia de agua de modo que se preparare las superficies para la aplicacion del producto



de limpieza con ayuda de esponjas y cepillos. Posteriormente se enjuagan las superficies de

contacto para quitar el detergente y por ultimo se aplica el agente desinfectante.

Propiedades basicas de los detergentes. El detergente es un producto que tiene la propiedad
de disolver la suciedad y las impurezas de un material sin corroerlo, asi como los restos
orgénicos e inorgénicos originados por los alimentos actuando mediante diversos
mecanismos; quimicamente se clasifican en alcalis, fosfatos, agentes humidificantes, cidos
y agentes quelantes. En el mercado existe una gran variedad de productos detergentes que

difieren segun su aplicacion.

A continuacién, se relacionan las propiedades especificas que ellos comparten como:

- Humectacion: capacidad de mojar la superficie de contacto a limpiar con uso de poca
agua.

- Emulsion: esparcimiento o suspension de finas particulas de uno o mas liquidos en
otro liquido.

- Penetracion: consiste en traspasar o introducirse en las superficies porosas o sucias.

- Ausencia de accion corrosiva de las superficies de maquinas, utensilios y equipos.

- Son biodegradables, al estar compuestos por sustancias solubles, es decir, que se
descomponen por si mismas y evitan una accion contaminante.

- Presentar buena eliminacion por enjuague.

- No es riesgoso para el personal.

- Tiene una completa y rapida solubilidad.

Cuando se procede a realizar un correcto lavado con una solucidn detergente se logra que la
superficie en contacto esté no solo quimica y fisicamente limpia, sino que también esté
bacteriolégicamente limpia. Ningun procedimiento de desinfeccion puede ser totalmente

eficaz si no se ha llevado a cabo una correcta limpieza.
Para obtener una desinfeccion adecuada se puede efectuar a través de los siguientes métodos.
Desinfeccién por medios fisicos. La accién de la temperatura es el medio mas eficaz de

desinfeccidn para destruir los microorganismos y puede ser a través de calor transmitido por

agua caliente o vapor a la superficie que se quiere desinfectar. El agua caliente y el vapor



cumplen totalmente las exigencias de desinfeccion si se dejan actuar el tiempo suficiente
después de una cuidadosa limpieza.
Agua caliente: es un método efectivo y no selectivo que cuenta con numerosas ventajas ya
que es de facil disponibilidad, econémica y no toxica. Sin embargo, las esporas pueden
permanecer vivas incluso después en temperatura de ebullicién.
Vapor: es un agente ideal para el tratamiento de los equipos alimenticios y las superficies
altamente contaminadas.
La aplicacion de vapor directo es limitada debido a:

- Elcalor generado puede causar fisuras en las soldaduras o deformaciones en la tuberia

y puede dafiar los empaques.

- El calor no puede ser recirculado y el proceso es muy ruidoso.

- Eluso de vapor puede ser peligroso para el operario.

Desinfeccion por medios quimicos. Este método es el mas utilizado y es efectivo para la
eliminacion de microorganismos, consiste en la aplicacion de agentes quimicos a las
superficies en contacto con el alimento. Un desinfectante debe reunir requisitos que cumplan
con una funcién simultanea, es decir, debe ser eficaz para la destruccion de los
microorganismos y a la vez ser inofensivo tanto para equipos, utensilios y superficies a tratar,
asi como para los operarios y el medio ambiente.

Es importante tener en cuenta que el poder de accion de los desinfectantes puede ser afectado
por factores como la concentracion del agente quimico, el tiempo de contacto con la
superficie, la temperatura y el pH del desinfectante, la cantidad de material solido residual

presente en el objeto a desinfectar y la dureza del agua, entre otros.

Para una mayor eficiencia de los desinfectantes se debe considerar:

- Accion germicida a bajas concentraciones
- Ser faciles de preparar, aplicar y almacenar

- Ser estable a diferentes temperaturas

- Tener alto poder desinfectante



No tener accidn corrosiva

No dejar residuos en las superficies

No toxico en concentraciones de uso

No tener efectos nocivos sobre el personal aplicador

Cuando se va a llevar a cabo un método de desinfeccion, es necesario realizar un previo
proceso de limpieza de manera correcta en toda la superficie a tratar, de lo contrario, la
presencia de residuos organicos e inorganicos puede inactivar el efecto de la sustancia

quimica utilizada, perdiéndose la eficacia de cualquier tipo de desinfectante.

Un factor muy importante a tener en cuenta en los procesos de desinfeccion es la rotacion de
los agentes quimicos empleados, debido a que el uso de un mismo producto en forma

continua puede generar la seleccion de cepas de microorganismos resistentes.



Preparacion de la cantidad de desinfectante hipoclorito de sodio aplicada en las diferentes
superficies a desinfectar. (Cuadro 1)

Concentracién | Volumen de Volumen de | Volumen de
final de la solucién a hipoclorito al hipoclorito
solucion (ppm) | preparar (L) 5,25% (mL) al 13% (mL)

Superficie a
desinfectar

Ambiente por

. 100 10 20 8
aspersion
Pisos y paredes 300 10 60 23
Mesas de trabajo y 200 10 40 15
estantes
Puertas, cortinas y 100 10 20 3
ventanas
Manos y Equipos 50 10 10 4
Utensilios 100 10 20 8
Fruta y verduras 50 10 10 4

Productos detergentes y desinfectantes

Los detergentes se pueden clasificar como alcalinos adecuados para la eliminacion de materia
organica, acidos para retirar incrustaciones y neutros con aplicacion de uso general y lavado
de manos, su eleccion depende basicamente del tipo de suciedad que se requiere eliminar y
de las caracteristicas de la superficie a tratar. En el mercado existen muchos productos
destinados a la limpieza y a reducir el tiempo de limpieza, por lo que se sugiere obtener
informacion al respecto para asegurarse de que el detergente utilizado sea el adecuado e
igualmente se aplique en la concentracion y temperatura adecuada; en cuanto a su uso es

importante seguir las indicaciones del fabricante.



Para aplicaciones en la planta de procesamiento, se recomendo usar detergentes alcalinos o
clorados por ser mas eficaces que los productos de limpieza para propoésito general. El agente
limpiador no debe deteriorar las superficies al entrar en contacto con ellas, en el caso del
acero inoxidable este se ve poco afectado por la mayoria de los detergentes, sin embargo, los
compuestos de cloro pueden atacarlo, razon por la cual se debe utilizar con cuidado y en una

minima concentracion.

La accion letal de los desinfectantes para diversos organismos patégenos (virus, bacteria,
hongos) depende de la composicion quimica del agente y de la naturaleza del
microorganismo. El proceso de seleccion de un agente quimico involucra tener un
conocimiento acerca del problema sanitario existente en el establecimiento donde se fabrica
el alimento, el tipo de contaminantes microbianos, la calidad de los productos a usar, los
costos, la facilidad de dilucion y la efectividad del desinfectante. Entre los mas utilizados

comunmente se encuentran:

Cloro y productos a base de cloro. Comprenden el grupo méas grande de agentes
desinfectantes utilizado en la industria alimentaria, estos compuestos trabajan a bajas
temperaturas y son resistentes al agua dura, ademas de ser practico, economico y efectivo.
Presenta restricciones como inactividad por materia organica, irritacion a los tejidos y es
corrosivo para los metales. EI mas usado en lugares de procesamiento de alimentos es el
hipoclorito de sodio.

Su actividad microbicida depende de las diferentes concentraciones del compuesto, a mayor
sea van a ser mas activos contra bacterias, hongos, virus y algunas esporas bacterianas,
propiedad de la que carecen gran parte de los desinfectantes. El hipoclorito de sodio al 5,25
% 0 52500 ppm es el producto de uso comun y puede ser la base para obtener diluciones a
diversas concentraciones; en general se utiliza en concentraciones entre 50 y 200 ppm durante

1 0 2 minutos.

La estabilidad del hipoclorito de sodio es favorecida por factores como: la temperatura, la
concentracion, la presencia de cataliticos y soluciones alcalinas y por el almacenamiento; su

uso es limitado ya que resulta ser corrosivo y oxidante particularmente para los metales e



irritante si sus gases son inhalados; tampoco se debe mezclar con productos amoniacales o
acidos debido a que esta combinacion desprende gases toxicos, por lo tanto, se debe

manipular con precaucion.

Se debe tener en cuenta la preparacion de las sustancias detergentes y desinfectantes,
conocer sus especificaciones y la concentracion a utilizar; de este modo se garantiza la

eficacia de los procedimientos y se asegura la calidad de los productos.

Sustancia detergente. Debido a que la suciedad de las superficies no es dificil de remover
se puede emplear detergente neutro. El producto que se usa en la empresa es Jabdn Liquido
Industrial un, un limpiador neutro super concentrado indicado para utilizar en cualquier
superficie; es una mezcla de agentes humectantes y acondicionadores en una proporcion
definida para dar una alta detergencia y poder de suspension de suciedad a un pH
controlado, ademas contiene una serie de sales de amina solubles en agua. Dicho producto
esta diseflado para trabajar en actividades que requieran de un gran poder limpiador como

el sector de los alimentos.

Sustancia desinfectante. Para el lavado de manos la empresa cuenta con un dispensador de
jabdn antibacterial en spray con valvula dosificadora que garantiza una dosis uniforme de

0,2 ml por aplicacion, de productos Familia.

El hipoclorito de sodio al 13% es utilizado para la desinfeccidn de las areas, pisos, paredes,
equipos y utensilios de la zona de proceso de la planta, asi como también para desinfectar la
fruta y las verduras, para esto se realizan diluciones segun la superficie a desinfectar y la
cantidad de solucion a preparar. La desventaja que presenta es ser altamente corrosivo en

superficies metélicas incluyendo el acero inoxidable.

Por esta razdn es importante usar y rotar con una sustancia que no cause corrosion en
algunos equipos y a su vez sea efectiva contra microorganismos que no se eliminan con
productos clorados; de acuerdo a esto se recomienda un desinfectante a base de amonio,

como en este caso, Famiclean; con una concentracién de 600ppm.



Preparacion de las soluciones

Considerando la importancia de los procedimientos de limpieza y desinfeccion en la
industria alimentaria, es necesario que la preparacion de las soluciones se efectle de
manera correcta para obtener concentraciones y diluciones adecuadas a los procesos.
Adicional a esto las soluciones se prepararon de acuerdo a las indicaciones especificadas en

las fichas técnicas.

En cuanto al uso y preparacién de las soluciones detergentes y desinfectantes se deben tener

en cuenta aspectos como:

Calidad del agua, la cual debe cumplir con los requisitos estipulados en la resolucién 2115
de 2007 del Ministerio de Proteccion Social y Ministerio de Ambiente, Vivienda y
Desarrollo Territorial, para la calidad del agua para consumo humano; entre dichas
exigencias se sefialan las caracteristicas microbiologicas, fisicas y quimicas, las cuales no

podran sobrepasar los valores maximos aceptables para cada una de ellas.

El tamafio del recipiente, este debe ser apropiado para el volumen de la solucidn que se

requiere preparar.

Una buena limpieza del recipiente que contendra la solucién y de todos los utensilios a

emplear.

La medida de la solucién, para la cual se usara un elemento con graduaciones de modo que

permita medir con exactitud el volumen.

A continuacion, se indican los pasos a seguir para preparar las soluciones detergentes y

desinfectantes:

- Medir el volumen de agua de acuerdo a la cantidad de solucion que se requiere
preparar.

- Medir con un recipiente la cantidad de detergente requerido, segun lo especificado.

- Calcular el volumen de desinfectante teniendo en cuenta la superficie a desinfectar,
la concentracion del desinfectante comercial y la concentracion de la solucion
desinfectante.



- Adicionar el desinfectante o detergente a un recipiente limpio y de gran tamafio que
contenga la cantidad de agua necesaria, y seguidamente mezclar con la ayuda de
una paleta de forma que se obtenga una solucién homogénea.

Solucion detergente:

Para los procedimientos de limpieza y desinfeccion de la planta se utilizara la cantidad
recomendada por el fabricante y se tendran en cuenta los siguientes pasos:

1. Recoger los residuos de producto, empaques defectuosos y de materias primas,
polvo o cualquier otra suciedad presente en la superficie o area a limpiar.
Humedecer con agua potable la superficie o area a limpiar.

Preparar la solucion detergente a emplear agregando 50 mL a 10L de agua.

4. Aplicar la solucién detergente esparciéndola sobre la superficie a limpiar y restregar
con una esponja o cepillo limpios, de tal manera que se elimine la mayor cantidad
de suciedad.

Dejar actuar el detergente por un tiempo determinado (3 a 5 minutos).

Enjuagar con bastante agua potable hasta retirar todo el detergente.

wn

o o

Solucion desinfectante hipoclorito de sodio:

Para calcular el volumen de desinfectante hipoclorito de sodio que se debe adicionar al
recipiente con agua, teniendo en cuenta que una concentracion de 5,25 equivale a 5,259
de hipoclorito por 100mL de solucién, lo que seria 52500ppm. Para una concentracion

de 13%, serian 130000ppm.

Las partes por millon (ppm) son % x 10000.



Fichas técnicas

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION Fecha:
Agosto, 2021

L’incanto

Procedimiento: L&D de manos

MATERIALES SUSTANCIAS
Agua potable Solucién desinfectante de hipoclorito de
Soluciones limpiadoras sodio para lavado de manos (50 ppm)
Balde
Recipiente de medicion Jabon liquido antibacterial Familia
Toallas de papel o equipos de aire para el
secado

FRECUENCIA:

Se debe realizar al iniciar las labores de
trabajo, en cada cambio de actividad,
después de usar los servicios sanitarios,
después de comer o beber y luego de tocar
elementos diferentes a los de trabajo (como
alimentos crudos, basuras, etc.).

RESPONSABLE: jefe de planta

PROCEDIMIENTO
-Retirar accesorios del cuerpo (aretes, relojes, cadenas, etc.)
-Humedecer las manos y antebrazos brazos hasta el codo
-Aplicar jabon antibacterial en manos y antebrazos hasta el codo por 15seg
-Realizar el lavado de ufias y manos de acuerdo al instructivo que se encuentra en el lugar
-Enjuagar manos y antebrazos con suficiente agua hasta verificar que no quede residuos
de jabdn
-Secar las manos utilizado las toallas de papel

OBSERVACIONES:

Si el operario usa guantes, igualmente debe realizar el procedimiento de lavado de manos.
Colocar avisos alusivos a la necesidad del lavado de manos y al uso correcto de esta accion.
Tener en cuenta que el dispensador de jabon esté lleno, y si no lo esta adicionar un re puesto,
el cual estara ubicado en el cuarto de aseo.

Si es necesario prepare una solucién desinfectante de la siguiente manera:
(50ppm para 10 Litros de agua se adiciona 10 ML de Hipoclorito de Sodio al 5,25%)




PROGRAMA DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION Fecha:

Agosto, 2021

Lgincanto

Procedimiento: L&D de pisos y paredes

MATERIALES
Agua potable
Balde
Cepillos
Escoba, recogedor, trapero
Manguera
Recipiente de medicion

SUSTANCIAS
Solucién desinfectante para pisos y paredes
¢ Hipoclorito de sodio (300 ppm)

Solucién detergente (Jabdn Industrial Liquido)

Recipiente de basura mas bolsa plastica | FRECUENCIA:

RESPONSABLE: operario del area

Para estas superficies se debe ejecutar:

1. Antes de iniciar y después de cada actividad

2. En areas de produccion realizar diariamente.

3. En las demas éreas llevar a cabo una
limpieza continua al menos una vez por
semana, segun la acumulacién de suciedad.

PROCEDIMIENTO

1. Recoger los residuos de gran tamafio que se encuentren en el piso para no taponar los

sifones y retirar los residuos que hayan quedado alrededor de estos, haciendo uso de la
escoba y el recogedor, depositdndolos en el recipiente para seguidamente ser
desechados.

. Humedecer el piso y las paredes y adicionar la solucion detergente previamente
preparada, esparciéndolo sobre estas areas.

. Restregar con el cepillo en forma circular y fuertemente, incluyendo las partes
redondeadas, de manera que se retire toda la suciedad.

. Dejar que la solucion detergente actué adecuadamente sobre las superficies de estas
areas entre 3 y 5 minutos.

. Enjuagar con agua comenzando desde las paredes vy finalizar con el piso. Asegurarse
gue todo el detergente ha sido eliminado y no se observe suciedad alguna.

. Aplicar la solucién desinfectante previamente preparada (300ppm para 10 Litros de agua
se adiciona 60 ML de Hipoclorito de Sodio al 5,25%); dejando secar, no requiere
enjuague.

OBSERVACIONES:
Las conexiones eléctricas deben estar protegidas en el momento de lavar las paredes.




PROGRAMA DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION Fecha:

Agosto, 2021

Lgincanto

Procedimiento: L&D de mesas de trabajo y

estantes
MATERIALES SUSTANCIAS
Agua potable Solucién desinfectante hipoclorito de sodio
Cepillo de cerdas plasticas y esponjas para estantes (200 ppm)

Balde
Recipiente de medicion

Bolsa plastica
Toallas de papel absorbentes

Solucién detergente (Jabén Industrial Liquido)

Recipiente plastico (jarra)
Manguera FRECUENCIA: el procedimiento para las

mesas de trabajo debe ser antes de iniciar y al
finalizar las actividades de produccion.
Para los estantes la limpieza se ejecutara una

RESPONSABLE: operario del &rea vez por semana.

PROCEDIMIENTO

1. Retirar los elementos de las mesas y los estantes e introducir manualmente los residuos
de gran tamario en la bolsa plastica.

2. Limpiar con la toalla de papel el polvo o residuos adheridos en las superficies.

3. Humedecer con agua potable las superficies de las mesas (con una toalla) y los estantes
(manguera).

4. Adicionar la solucién detergente previamente preparada

5. Restregar con la esponja formando movimientos circulares de forma que se elimine toda
la suciedad; si es necesario usar el cepillo para retirar residuos adheridos.

6. Retirar el detergente de las mesas y los estantes con abundante agua hasta eliminar el
detergente por completo.

7. Aplicar la solucién desinfectante (200ppm para 10 Litros de agua se adiciona 40 ML de
Hipoclorito de Sodio al 5,25%) sobre la superficie del estante y en las mesas desde el
atomizador.

8. Dejar actuar la solucién desinfectante de 3 a 5 minutos, no requiere enjuague; si se
requiere, secar las mesas con toallas absorbentes.

9. Por ultimo, limpiar el piso de acuerdo al procedimiento establecido para esta superficie.

OBSERVACIONES:

Las mesas de trabajo se deben lavar y desinfectar al cambiar la actividad de produccion.




PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION

Fecha:
Agosto, 2021

Lgincanto

Procedimiento: L&D de utensilios

Agua potable
Cepillo de cerdas plasticas y esponjas

MATERIALES SUSTANCIAS

Solucién desinfectante para utensilios
¢ Hipoclorito de sodio (100 ppm)

Balde

Recipiente de medicion

Recipiente plastico (jarra) Solucion  detergente  (Jabén  Industrial
Toallas de papel absorbente Liquido)

FRECUENCIA: esta actividad se debe
realizar a diario, antes y después de usar

RESPONSABLE: operario del area cada utensilio en los procesos de produccion.

8.
9.

PROCEDIMIENTO

Retirar manualmente los residuos de producto adheridos al utensilio (cuchillos,
espatulas, recipientes plasticos).

Humedecer o sumergir los utensilios con suficiente agua.

Adicionar la solucién detergente previamente preparada

Restregar con la esponja, formando movimientos circulares con el fin de limpiar
correctamente toda la superficie de los utensilios.

Si la suciedad no se elimina con facilidad, usar agua caliente y retirarla con la ayuda
del cepillo de modo queden correctamente limpios.

Enjuagar con abundante agua hasta eliminar por completo el detergente.

Aplicar la solucion desinfectante (ver cuadro 1) sobre los utensilios o introducirlos en
el balde con la solucion. (100ppm para 10 Litros de agua se adiciona 20 ML de
Hipoclorito de Sodio al 5,25%)

Dejar actuar la solucién desinfectante de 3 a 5 minutos, no requiere enjuague.
Colocar los utensilios en el lugar dispuesto para ser escurridos y secarse.

10. Secar los utensilios con la toalla absorbente antes de usarlos.

OBSERVACIONES:

No dejar los utensilios con residuos de producto sin lavar hasta el final de la jornada.
Lavar y desinfectar los utensilios cada vez que vayan a ser utilizados.
Para contacto prolongado con el desinfectante usar guantes.




PROGRAMA

DESINFECCION

L’incanto

DE LIMPIEZA' Y

Fecha:
Agosto, 2021

Procedimiento: L&D de recipientes de
residuos solidos

MATERIALES

Agua potable

Balde

Cepillo para lavado, esponja
Recipiente de medicion
Manguera

Guantes

RESPONSABLE: operario encargado

PwNPE

oo

o ~

SUSTANCIAS

Solucién desinfectante para recipientes de
residuos solidos
¢ Hipoclorito de sodio (100 ppm)

Solucién detergente Jabon Industrial Liquido
FRECUENCIA:

Lavar y desinfectar los contenedores cada
vez que se desocupen los desechos solidos.

PROCEDIMIENTO

Vaciar los residuos solidos (basuras) del recipiente en el lugar destinado para este fin.

Remoijar los recipientes con suficiente agua.

Adicionar la solucién detergente previamente preparada
Restregar los recipientes con la esponja o el cepillo para eliminar la suciedad adherida a

estos.

Enjuagar con abundante agua hasta eliminar por completo el detergente.
Aplicar la solucién desinfectante (100ppm para 10 Litros de agua se adiciona 20 ML de
Hipoclorito de Sodio al 5,25%) sobre los recipientes.

. Dejar actuar la solucién desinfectante de 3 a 5 minutos, no requiere enjuague.
. Inclinar los recipientes para ser escurridos y

secarse.

OBSERVACIONES:

Después de entrar en contacto con los desechos, realizar un correcto lavado de manos.
Para contacto prolongado con el desinfectante usar guantes.




PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION

L’incanto

Fecha:
Agosto, 2021

Procedimiento: L&D elementos de aseo

MATERIALES

Agua potable

Balde

Cepillo

Recipiente de medicion
Guantes

RESPONSABLE: operario encargado

SUSTANCIAS
Solucién desinfectante para elementos de
aseo
¢ Hipoclorito de sodio (100 ppm)

Solucién detergente Jabon Industrial Liquido

FRECUENCIA:

Lavar y desinfectar los utensilios de aseo
después de su uso, en cada una de las
actividades de limpieza de la planta.

PROCEDIMIENTO

1. Remojar los utensilios de aseo (traperos, cepillos, recogedor) con suficiente agua.
2. Adicionar la solucién detergente previamente preparada (ver preparacion numeral 5.2.1)
3. Restregar los utensilios de aseo para eliminar la suciedad y cuando sea necesario usar

un cepillo destinado a este fin.

4. Enjuagar con abundante agua hasta eliminar por completo el detergente.
5. Aplicar la solucién desinfectante (100ppm para 10 Litros de agua se adiciona 20 ML de
Hipoclorito de Sodio al 5,25%) sobre los utensilios de aseo.

No

Dejar actuar la solucién desinfectante de 3 a 5 minutos, no requiere enjuague.
. Disponer correctamente los utensilios de aseo para su secado.

OBSERVACIONES:

Para contacto prolongado con el desinfectante usar guantes.
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Fichas técnicas de productos de limpieza y desinfeccion

1. Jabon de manos grupo Familia.

Nombre comercial

Jabon de tocador para manos x 400mi

Tipo de uso Jabon cosmético para limpieza de manos
Fabricante Technical concepts bentfielt bv -Holanda
Riesgos Ningun peligro para piel u ojos

Este producto no ha sido etiquetado como
articulo dafiino.

Medidas de primeros auxilios

Para contacto con ojos: Aclarar con
abundante agua la zona de contacto.

Ingestion: Beber agua en cantidad.

No provocar vomito, llamar un médico.

Almacenamiento

Temperatura ambiente, menos de 30°C.
Superior a temperatura de congelacion.

2. Desinfectante para superficies Famiclean.

Nombre del fabricante

Electroquimica West S.A. para Productos
Familia

Nombre comercial

Desinfectante para superficies Famiclean

Usos

Producto desinfectante

Primeros auxilios

Ojos: Lavar con abundante agua al menos
15 minutos, levante y separe los parpados
para asegurar la remocion del producto.
Consultar al medico.




Piel: Lavar con agua abundante la zona
afectada. En caso de irritacion persistente,
consultar al médico

Inhalacion: Trasladar a la persona al aire
fresco.

Ingestion: Enjuagar la boca, no provocar el
vomito. Suministrar abundantes cantidades
de agua. Consultar al médico
inmediatamente

Manipulacién

Seguir las instrucciones de uso dadas por el
fabricante. Usar equipo de proteccion
personal con el producto puro

Almacenamiento

Requiere procedimientos estandares de
almacenamiento. Mantener el producto en
un lugar seco y fresco, alejado de oxidantes
fuertes y fuera del alcance de los nifios

pH 6.0-7.5
Punto de ebullicion 100°C
Solubilidad en agua Completa

Materiales incompatibles

Agentes oxidantes fuertes

Advertencias

Causa reaccion alérgica a la piel

En caso de hipersensibilidad a sus
componentes

Vias probables de exposicion

Contacto con los ojos, contacto con la piel,
ingestion e inhalacion.

Signos y sintomas de exposicion

Irritacion en la piel, los ojos y el tracto
digestivo.




3. Hipoclorito de sodio:

Fabricante Quimicos Popayan Quimpo
Formula NaClO

Composicion Solucioén acuosa

Usos Desinfectante

Efectos para la salud

Inhalacion: Irritacién de los ojos, la nariz y
la garganta. Alta concentracion del vapor
produce quemaduras, edema pulmonar y de
laringe, tos, disnea.

Ingestion: Quemaduras en la boca, nuseas,
vomito. Puede llegar a producir colapso
circulatorio, delirio, coma y posible
perforacion de es6fago y estdbmago

Piel: Causa quemaduras dependiendo de la
concentracion de la solucion.

Ojos: Irritacion, enrojecimiento

Primeros auxilios

Inhalacion: Trasladar al aire fresco. Si no
respira administrar respiracion artificial. Si
respira con dificultad suministrar oxigeno.
Mantener la victima abrigada y en reposo.
Ingestion: Lavar la boca con agua. Si esta
consciente, suministrar abundante agua. No
inducir el vomito. Buscar atencion médica
inmediatamente.

Piel: Retirar la ropa y calzado
contaminados. Lavar la zona afectada con
abundante agua y jabén, minimo durante 15
minutos. Si la irritacion persiste repetir el
lavado.

Ojos: Lavar con abundante agua, minimo
durante 15 minutos. Levantar y separar los
parpados para asegurar la remocion del
quimico. Si la irritacion persiste repetir el
lavado. Buscar atencion médica.




Almacenamiento

Lugares ventilados, frescos y secos. Lejos
de fuentes de calor e ignicion y separado de
materiales incompatibles.

Rotular los recipientes adecuadamente.

Protegidos de la luz solar y fuentes
térmicas, en envases de vidrio, polietileno
0 acero recubierto con caucho. Piso
impermeable

Manipulacién

Utilizar los elementos de proteccién
personal asi sea muy corta la exposicion o la
actividad que realice con la sustancia;
mantener estrictas normas de higiene. No
fumar ni beber en el sitio de trabajo. Usar
las menores cantidades posibles. Leer las
instrucciones de la etiqueta antes de usar.

Solubilidad

El s6lido se disuelve en agua fria; en agua
caliente descompone.

Reactividad

Fuertemente oxidante. Reacciona con
acidos, compuestos ferrosos y organicos.

Informacidn toxicoldgica

Altamente tdxico. Los vapores provocan
edema pulmonar y el liquido perforacién de
esofago y estomago.

Irritacion de los ojos: Una solucion al 0.52%
causo irritaciones moderadas y severas.
Piel: Una solucion al 3.5% aplicada a la piel
por 30-15 minutos causa severo dafio a. 0.5
ml de solucion pura fue corrosivo al
aplicarse a la piel.

Informacidn ecoldgica

Perjudicial para la vida acuética. Evitar su
entrada a corrientes de agua.
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Los procedimientos de limpieza y desinfeccion son de gran importancia
en la industria alimentaria, ya que permiten controlar la presencia de
microorganismos en superficies, equipos, utensilios y ambiente de la
empresa en contacto directo o indirecto con el alimento; igualmente las
personas que manipulen algun tipo de alimento o material de empaque
de los mismos, deben cumplir con ciertas practicas higiénicas para
garantizar la calidad final del producto. Estos procedimientos deben
satisfacer tanto las necesidades particulares del proceso como las del

producto.

Mediante el proceso de limpieza se elimina fisicamente cualquier tipo de
suciedad y residuo presente en las superficies, equipos y elementos que
intervengan en la fabricacién de alimentos, constituyéndose en una
fuente de contaminacién de los productos. Esta operacion debe ser previa
al método de desinfeccion, el cual es necesario para reducir el niimero
de microorganismos; estos procesos se deben aplicar en cada una de las
etapas de elaboracion del producto, convirtiéndose en una rutina diaria
para el personal que labora en la empresa.

Por lo mencionado anteriormente es indispensable establecer un
programa de limpieza y desinfeccién, el cual describa todos los
procedimientos que se deben realizar, incluyendo informacion acerca de
las sustancias a utilizar, asi como las concentraciones, elementos

requeridos, la frecuencia, formas de uso y la persona responsable.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion se llevan a cabo con el fin
de evitar los posibles focos de contaminacion que alteren el alimento y
sean un riesgo para el consumidor, de esta manera la empresa L’incanto
obtendra productos seguros y de calidad, llevandolo a cabo de forma
higiénica como lo estipulan los lineamientos de Resolucion 2674 de 2013
del Ministerio de Salud y Proteccion Social.
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Objetivos

Objetivo general

Implementar un programa de limpieza y desinfeccién en la empresa de

comida italiana y cafeteria L’incanto, estableciendo los procedimientos

normativos, con el fin de prevenir la contaminacion biolégica, quimica

y fisica de los alimentos, suministrando productos confiables e inocuos
para el consumo humano.

Objetivos especificos

Establecer procedimientos de limpieza y desinfeccién para las
diferentes areas, equipos y utensilios que intervengan en la
fabricacién del producto, llevando formatos de registro que
permitan realizar un control.

Determinar los productos a emplear (detergentes y agentes
desinfectantes), asi como las concentraciones, modo de uso y
rotacion de los mismos para reducir al maximo la presencia de
microorganismos.

Capacitar al personal manipulador en cuanto a practicas higiénicas,
de forma que se consientice a los empleados de la importancia de
ejecutar sus funciones eficientemente para asegurar la inocuidad
de los productos y reducir riesgos en los consumidores.



Alcance

El programa de limpieza y desinfeccion se refiere a los protocolos
requeridos que se llevan a cabo en el area de transformacién de alimentos
L’cincanto, con los cuales sus espacios se mantendran bajo condiciones
higiénico sanitarias, de acuerdo a lo estipulado en la Resoluciéon 2674 de
2013.

Se cubrira con las necesidades presentes en las diferentes areas, equipos,
utensilios y personal que forman parte de la empresa, asi como también
se aplicara a las practicas de higiene que se desarrollen antes, durante y
después de las actividades productivas realizadas en la planta, para
garantizar la produccion de alimentos inocuos que no ponga en riesgo la
salud y bienestar del consumidor.



Consideraciones generales

Los procesos eficientes de limpieza y desinfecciéon tienen como fin
asegurar una buena higiene a nivel de areas, equipos, materias primas,
producto terminado, personal y medio ambiente. La limpieza regular y
periodica es necesaria para mantener una cantidad microbiana reducida
y suficiente en ciertas actividades, para esto existen diferentes métodos
que se aplican de acuerdo al requerimiento de cada seccion, entre los que
se destacan la limpieza en seco y en humedo.

El tema de la suciedad en la planta se relaciona con la superficie en la
que se encuentre, cual es su naturaleza y cudles son sus propiedades. Se
puede generar suciedad en todas partes, cualquier superficie, area,
equipo y ambiente que suelen estar en estado libre o adherente
compuesta por particulas de impureza (polvo), donde su eliminacion
requiere de procedimientos y productos de limpieza adecuados.

Asegurar la calidad de los alimentos implica tener implementado un plan
de limpieza y desinfeccién que contribuya conjuntamente con las buenas
practicas de los manipuladores, reduciendo al minimo el peligro de
contaminacion.

Para asegurar la limpieza hay tener las siguientes recomendaciones:

- Usar un solo desinfectante a la vez

- Las soluciones deben hacerse en recipientes limpios

- Los envases casi vacios no deben rellenarse

- No mezclar desinfectantes - salvo que uno sea alcohol

- No mezclar desinfectantes con detergentes

- Vigilar y controlar la fecha de vencimiento de cada producto
antiséptico o desinfectantes

- Las grasas generan barreras impidiendo el contacto de los
microorganismos con desinfectantes

- El alcohol formando parte de un desinfectante aumenta el efecto
antimicrobiano



Limpieza

Para que el procedimiento de limpieza sea eficaz se deben tener en
cuenta factores como el tiempo, la temperatura que a mayor sean mejor
es la eficiencia y el esfuerzo fisico que proporciona una accion mecanica
permitiendo eliminar la suciedad; igualmente influye el tipo de
detergente a usar y la concentracion. Existen diversos métodos de
limpieza que se aplican de forma individual o combinada segun la
necesidad y los requerimientos de cada una de las areas de la planta,
principalmente se encuentra la limpieza en seco y en humedo los cuales
se desarrollan de forma sencilla y se describen a continuacion.

Limpieza en seco. Este proceso se basa en la ausencia de humedad y
puede realizar mediante el uso de una escoba o cepillo (o escobilla) para
retirar las particulas de alimento y suciedad de las superficies, asi como
también a través de la aplicacion de agentes limpiadores al vacio.

Ademas, se puede emplear aire comprimido para retirar restos de
producto, con el inconveniente que estos se esparcen en el aire o
aspiracion la cual evita la dispersion de los residuos de producto. Si se
consigue mantener secas las superficies, el riesgo de proliferacién
microbiana es minimo.

Limpieza en humedo. Este método se realiza con el fin de remover
particulas que no fueron retiradas en la etapa de limpieza en seco, para
ello se emplea el uso de detergentes que permiten retirar la suciedad y
las peliculas bacterianas, realizando un enjuague previo en presencia de
agua de modo que se preparare las superficies para la aplicacion del
producto de limpieza con ayuda de esponjas y cepillos. Posteriormente
se enjuagan las superficies de contacto para quitar el detergente y por
ultimo se aplica el agente desinfectante.

El detergente es un producto que tiene la propiedad de disolver la
suciedad y las impurezas de un material sin corroerlo, asi como los restos
organicos e inorganicos originados por los alimentos actuando mediante
diversos mecanismos.



Desinfeccion

Un proceso efectivo de desinfeccion permite la destruccion total de todos
los microorganismos patégenos sin asegurar la eliminacion de los
esporos bacterianos, pero su numero se reduce hasta un nivel aceptable
que no altere negativamente la calidad de los productos, ni resulte nocivo
para la salud.

Cuando se procede a realizar un correcto lavado con una solucién
detergente se logra que la superficie en contacto esté no solo quimica y
fisicamente limpia, sino que también esté bacterioldogicamente limpia.
Ningun procedimiento de desinfeccion puede ser totalmente eficaz si no
se ha llevado a cabo una correcta limpieza.

Para obtener una desinfeccion adecuada se puede efectuar a través de los
siguientes métodos.

Desinfeccion por medios fisicos: La accién de la temperatura es el
medio mas eficaz de desinfeccién para destruir los microorganismos y
puede ser a través de calor transmitido por agua caliente o vapor a la
superficie que se quiere desinfectar. El agua caliente y el vapor cumplen
totalmente las exigencias de desinfeccion si se dejan actuar el tiempo
suficiente después de una cuidadosa limpieza.

Desinfeccion por medios quimicos: Este método es el mas utilizado
y es efectivo para la eliminacion de microorganismos, consiste en la
aplicacion de agentes quimicos a las superficies en contacto con el
alimento. Un desinfectante debe reunir requisitos que cumplan con una
funcién simultanea, es decir, debe ser eficaz para la destruccién de los
microorganismos y a la vez ser inofensivo tanto para equipos, utensilios
y superficies a tratar, asi como para los operarios y el medio ambiente.

Es importante tener en cuenta que el poder de accion de los
desinfectantes puede ser afectado por factores como la concentraciéon del
agente quimico, el tiempo de contacto con la superficie, la temperatura
y el pH del desinfectante, la cantidad de material solido residual presente
en el objeto a desinfectar y la dureza del agua, entre otros.



Preparacion de Soluciones

Cuando se va a llevar a cabo un método de desinfeccion, es necesario
realizar un previo proceso de limpieza de manera correcta en toda la
superficie a tratar, de lo contrario, la presencia de residuos organicos e
inorganicos puede inactivar el efecto de la sustancia quimica utilizada,
perdiéndose la eficacia de cualquier tipo de desinfectante.

Un factor muy importante a tener en cuenta en los procesos de
desinfeccion es la rotacion de los agentes quimicos empleados, debido a
que el uso de un mismo producto en forma continua puede generar la
seleccion de cepas de microorganismos resistentes.

Productos detergentes y desinfectantes

Los detergentes se pueden clasificar como alcalinos adecuados para la
eliminacion de materia organica, acidos para retirar incrustaciones y
neutros con aplicacion de uso general y lavado de manos, su eleccion
depende basicamente del tipo de suciedad que se requiere eliminar y de
las caracteristicas de la superficie a tratar.

Para aplicaciones en la planta de procesamiento, se recomendo usar
detergentes alcalinos o clorados por ser mas eficaces que los productos
de limpieza para proposito general. El agente limpiador no debe
deteriorar las superficies al entrar en contacto con ellas, en el caso del
acero inoxidable este se ve poco afectado por la mayoria de los
detergentes, sin embargo, los compuestos de cloro pueden atacarlo,
razon por la cual se debe utilizar con cuidado y en una minima
concentracion.

La accion letal de los desinfectantes para diversos organismos patogenos
(virus, bacteria, hongos) depende de la composicion quimica del agente
y de la naturaleza del microorganismo. Entre los mas comunes y usados
se encuentran:



Cloro y productos a base de cloro:

Comprenden el grupo mas grande de agentes desinfectantes utilizado en
la industria alimentaria, estos compuestos trabajan a bajas temperaturas
y son resistentes al agua dura, ademas de ser practico, econOmico y
efectivo. Presenta restricciones como inactividad por materia organica,
irritacion a los tejidos y es corrosivo para los metales. El mas usado en
lugares de procesamiento de alimentos es el hipoclorito de sodio.

Su actividad microbicida depende de las diferentes concentraciones del
compuesto, a mayor sea van a ser mas activos contra bacterias, hongos,
virus y algunas esporas bacterianas, propiedad de la que carecen gran
parte de los desinfectantes. El hipoclorito de sodio al 5,25 % 0 52500 ppm
es el producto de uso comun y puede ser la base para obtener diluciones
a diversas concentraciones; en general se utiliza en concentraciones
entre 50 y 200 ppm durante 1 o 2 minutos.

Su uso es limitado ya que resulta ser corrosivo y oxidante
particularmente para los metales e irritante si sus gases son inhalados;
tampoco se debe mezclar con productos acidos debido a que esta
combinacion desprende gases toxicos, por lo tanto, se debe manipular
con precaucion.

Sustancia detergente: Debido a que la suciedad de las superficies no es
dificil de remover se puede emplear detergente neutro. El producto que
se usa en la empresa es Jabon Liquido Industrial un, un limpiador neutro
super concentrado indicado para utilizar en cualquier superficie; es una
mezcla de agentes humectantes y acondicionadores en una proporcion
definida para dar una alta detergencia y poder de suspension de suciedad
a un pH controlado, ademas contiene una serie de sales de amina solubles
en agua.

Sustancia desinfectante: Para el lavado de manos la empresa cuenta con
un dispensador de jabon antibacterial en spray con valvula dosificadora
que garantiza una dosis uniforme de 0,2 ml por aplicacion, de productos
Familia.

El hipoclorito de sodio al 13% es utilizado para la desinfeccion de las
areas, pisos, paredes, equipos y utensilios de la zona de proceso de la
planta, asi como también para desinfectar la fruta y las verduras, para
esto se realizan diluciones segun la superficie a desinfectar y la cantidad
de solucién a preparar. La desventaja que presenta es ser altamente
corrosivo en superficies metalicas incluyendo el acero inoxidable.



Por esta razon es importante usar y rotar con una sustancia que no cause
corrosiéon en algunos equipos y a su vez sea efectiva contra
microorganismos que no se eliminan con productos clorados; de acuerdo
a esto se recomienda un desinfectante a base de amonio, como en este
caso, Famiclean; con una concentracion de 600ppm.

Preparacion:

Considerando la importancia de los procedimientos de limpieza y
desinfeccion en la industria alimentaria, es necesario que la preparaciéon
de las soluciones se efectle de manera correcta para obtener
concentraciones y diluciones adecuadas a los procesos. Adicional a esto
las soluciones se prepararon de acuerdo a las indicaciones especificadas
en las fichas técnicas.

En cuanto al uso y preparacion de las soluciones detergentes y
desinfectantes se deben tener en cuenta aspectos como:

e (alidad del agua, la cual debe cumplir con los requisitos
estipulados en la resolucion 2115 de 2007 del Ministerio de
Proteccion Social y Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo
Territorial, para la calidad del agua para consumo humano; entre
dichas exigencias se senalan las caracteristicas microbiolodgicas,
fisicas y quimicas, las cuales no podran sobrepasar los valores
maximos aceptables para cada una de ellas.

e El tamano del recipiente, este debe ser apropiado para el volumen
de la solucion que se requiere preparar.

e Una buena limpieza del recipiente que contendra la solucion y de
todos los utensilios a emplear.

e La medida de la solucién, para la cual se usara un elemento con
graduaciones de modo que permita medir con exactitud el
volumen.

Pasos a seguir para preparar soluciones detergentes y desinfectantes:

- Medir el volumen de agua de acuerdo a la cantidad de solucion
que se requiere preparar.

- Medir con un recipiente la cantidad de detergente requerido,
segun lo especificado.



Calcular el volumen de desinfectante teniendo en cuenta la
superficie a desinfectar, la concentracion del desinfectante
comercial y la concentracion de la solucion desinfectante.
Adicionar el desinfectante o detergente a un recipiente limpio y
de gran tamano que contenga la cantidad de agua necesaria, y
seguidamente mezclar con la ayuda de una paleta de forma que se
obtenga una solucion homogénea.

Solucion detergente: Para los procedimientos de limpieza y
desinfeccion de la planta se utilizara la cantidad recomendada por el
fabricante y se tendran en cuenta los siguientes pasos:

1.

Recoger los residuos de producto, empaques defectuosos y de
materias primas, polvo o cualquier otra suciedad presente en la
superficie o area a limpiar.

. Humedecer con agua potable la superficie o area a limpiar.
. Preparar la solucion detergente a emplear agregando 50 mL a 10L

de agua.

. Aplicar la solucién detergente esparciéndola sobre la superficie a

limpiar y restregar con una esponja o cepillo limpios, de tal
manera que se elimine la mayor cantidad de suciedad.

. Dejar actuar el detergente por un tiempo determinado (3 a 5

minutos).

. Enjuagar con bastante agua potable hasta retirar todo el

detergente.

Solucion desinfectante hipoclorito de sodio: para calcular el volumen
de desinfectante hipoclorito de sodio que se debe adicionar al
recipiente con agua, teniendo en cuenta que una concentracion de 5,25
equivale a 5,25g de hipoclorito por 100mL de solucion, lo que seria
52500ppm. Para una concentracion de 13%, serian 130000ppm.

Las partes por millon (ppm) son % x 10000.
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Preparacion de la cantidad de desinfectante hipoclorito de sodio e
aplicada en las diferentes superficies a desinfectar: Mk

Volumen Volumen Volumen
Superficie a Concentrac de de de
desinfectar ion final de solucion hipoclorit hipoclori

la solucion a oal 5,25% toal 13%
(ppm) preparar (mL) (mL)
(L)

Ambiente por 100 10 20 8
aspersion
Pisos y paredes 300 10 60 29,
Mesas de trabajo 200 10 40 15
y estantes _
Puertas, cortinas 100 10 20 8
y ventanas
Manos y Equipos 50 10 10 4
Utensilios 100 10 20 8
Fruta y verduras 50 10 10 4

Productos utilizados:
Jabon de tocador para manos grupo Familia
Desinfectante para superficies Famiclean ot

Hipoclorito de sodio
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