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Short Description

Download Protocolo de Limpieza y Desinfeccion en Las Cocinas...



Description


La limpieza La limpieza consiste en eliminar las suciedades visibles o invisibles de un soporte. Las suciedades pueden ser residuos y desechos de fabricación, aportaciones tras circulación de personas o materiales, subproductos de reacción anexos (como la cocción), precipitados cálcicos procedentes del agua si es calcárea (sarro)…







Hay que considerar la naturaleza de la superficie (los diferentes metales, los soportes pintados y el tipo de pintura, el azulejo, la loza, el plástico, la vajilla…) y también el tipo de suciedad (azúcar, grasas poco o muy cocidas, zumos de carne). El conocimiento de las composiciones del par que asocia los soportes y las suciedades permitirá elegir el detergente.







Elegir detergente: hay numerosos productos que serán propuestos. Hay que descartar los productos domésticos y utilizar siempre un producto reservado al circuito profesional agroalimentario y, por consiguiente, se dispondrá de una ficha técnica.



La desinfección La desinfección es la operación o resultado momentáneo que permite eliminar, destruir o inactivar los microorganismos presentes en una superficie inerte, como las paredes de un local o de los equipos.



Los microorganismos necesitan un soporte nutritivo para sobrevivir y proliferar. La vida se debe esencialmente a la protección física que una suciedad aporta a los gérmenes, pero también a otros elementos ambientes.



La proliferación no es posible salvo con presencia de nutrientes. Otras condiciones pueden modificar esta proliferación y supervivencia, como el tiempo, la temperatura, el agua a disposición), la presencia o no de oxigeno, el pH, la salinidad y la proporción de azúcar.



Si se utiliza un producto de limpieza y un producto desinfectante, se deben realizar las operaciones siguientes:



La limpieza. 5. Un enjuague. 6. La desinfección. 7. Un aclarado con agua potable. 4.



Si se utiliza un producto que sea a la vez limpiador y desinfectante, debe seguirse el protocolo siguiente: 3. 4.



limpieza/desinfección. luego aclarado con agua potable.



  En este primer esquema, se gana tiempo; pero la eficiencia de las diferentes intervenciones es menos segura



Tipo de superficies a limpiar: no se limpian de igual modo, ni se emplean los mismos productos para limpiar las superficies de madera, que las de acero inoxidables. Tipo de suciedad: que dependerá de la actividad de la empresa. No se limpia igual la grasa, que la sangre, que los desperdicios ricos en proteínas.   Tiempo y frecuencia: que necesitaré para realizar las actividades de limpieza y desinfección.   Metodología: para llevar a cabo la limpieza.



PROTOCOLO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 



Indicar quiénes realizan las operaciones de limpieza y desinfección (responsables).







Describir cómo se limpian y desinfectan, las superficies que tienen un contacto directo con alimentos (líneas de producción, ollas, cortadoras, tablas, etc.).







Describir cómo se limpian y desinfecta, las superficies que no tienen un contacto directo con alimentos (puertas, suelos, paredes, etc.).







Marcar una periodicidad para todas estas actividades.







Identificar los productos a emplear en cada una de las superficies.







Indicar dónde se almacenan los productos de limpieza y desinfección.







Indicar el método de vigilancia y verificación de la eficacia del protocolo de limpieza y desinfección y los responsables de llevarlas a cabo.







Registros a documentar para demostrar el correcto cumplimiento de este Plan.



HIGIENE Hemos pasado a un nivel superior de exigencias puesto que hablamos ahora de seguridad alimenticia, que se define como un "concepto que implica que un producto alimentario no cause daños al consumidor cuando se prepara y/o se ingiere según el uso previsto".



Entre estas condiciones pre-requeridas, la limpieza y la desinfección de los locales y materiales ocupan un lugar esencial. Es imposible hablar de higiene sin mencionar la limpieza.   Cuando se efectúa un análisis de los peligros, y se observan las 5 M (Medio, Material, Materia, Mano de obra y Métodos), nos damos inmediatamente cuenta de que el medio, es decir los locales, los materiales, las indumentarias y, sobre todo, las manos deben estar perfectamente limpias.



NORMATIVIDAD EN LA COCINA PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION



1. Habilite un espacio para la recepción de materias primas. Esta debe aislarse de la cocina con puertas abatibles o con cortinas plásticas. Descontamine los alimentos antes ingresarlos a la cocina.   2. Instale mallas en las ventanas y/o en los ductos de ventilación. Ningún elemento debe obstruir el paso del aire.   3. La unión entre piso y pared, o guarda escoba, debe ser curva y no de 90°, para evitar la acumulación de mugre y facilitar su limpieza.   4. Los equipos, campanas de extracción y mesones en general deben estar hechos de acero inoxidable, para facilitar su limpieza y desinfección y evitar la corrosión.   5. La campana y los desagües deben contar con trampas de grasa que tienen que ser cambiadas periódicamente.   6. Los puntos de unión entre los equipos, las grietas, y en general cualquier espacio donde puedan proliferar comunidades de bacterias patógenas (Biofi lms), deben eliminarse. Si esto no es posible se debe hacer una desinfección permanente de estos puntos críticos.   7. El personal de cocina siempre debe vestir uniformes blancos.  



8. La zona de entrega de alimentos terminados tiene que estar completamente limpia en todo momento.   9. En el área de refrigeración los alimentos deben estar bien empacados, sellados y con sus respectivas fechas de uso.   10. Los equipos pesados deben instalarse sobre ruedas y conectarse con mangueras largas que permitan movimiento. Esto con el fin de facilitar el mantenimiento de la maquina y la limpieza del espacio que esta ocupa.   11. Utilice la mayor cantidad de elementos posibles con colores que los diferencien según su uso o el tipo de alimento que se manipula. (Cuchillos, tablas de picar, paños, escobas, traperos, etc). (Códigos de color)   12. Periódicamente contrate los servicios de un control de plagas y pestes. No importa que aparentemente usted no tenga problemas de voladores, como mosquitos; rastreros, como cucarachas; o plagas, como ratas.   13. En las entradas de la cocina tenga tapetes.   14. En la zona de lavado cuente con agua caliente, jabón, paños y toallas de papel.



15. Tenga tablas visibles con las rutinas y métodos de limpieza y desinfección. 16. Guarde los elementos de limpieza lejos de cualquier contacto con alimentos y separados por colores. 17. Las zonas calientes deben estar separadas de las frías. 18. Tenga suficiente dotación: Platos, ollas, cubiertos, sartenes, etc, para no utilizarlos constantemente y permitir que haya suficiente tiempo para su limpieza y el reposo. 19. El piso debe ser blanco y antideslizante. 20. Tenga suficiente luz, ojalá blanca. 21. En toda las áreas de la cocina debe haber suficientes estaciones de limpieza y aseo, con jabones antibacteriales y paños limpios.





 View more...



Comments






















Report "Protocolo de Limpieza y Desinfeccion en Las Cocinas"






Please fill this form, we will try to respond as soon as possible.


Your name




Email




Reason
-Select Reason-
Pornographic
Defamatory
Illegal/Unlawful
Spam
Other Terms Of Service Violation
File a copyright complaint





Description








Close
Submit















Share & Embed "Protocolo de Limpieza y Desinfeccion en Las Cocinas"





Please copy and paste this embed script to where you want to embed



Embed Script




Size (px)
750x600
750x500
600x500
600x400





URL










Close











About | 
Terms | 
Privacy | 
Copyright | 
Contact



 
 
 










Copyright ©2017 KUPDF Inc.








 SUPPORT KUPDF


We need your help! 


Thank you for interesting in our services. We are a non-profit group that run this website to share documents. We need your help to maintenance this website.

	
Donate

	
Sharing







To keep our site running, we need your help to cover our server cost (about $400/m), a small donation will help us a lot.





	
Share on Facebook

	
Share on Google+

	
Tweet

	
Pin it

	
Share on LinkedIn

	
Send email




Please help us to share our service with your friends.








No, thanks! Close the box.








