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Maquinas de autoservicio de bebidas (café,
gaseosas, otras)

a) Todos los utensilios (vasos, tapas, pajillas, removedor, cubiertos
desechables) y alimentos en empaque individual de un solo uso
(azucar, crema, etc.) deben ser entregados al cliente por el personal
del Servicio de Alimentacion.




Maquinas de autoservicio de bebidas (café, gaseosas,
otras)

b) Mantener el distanciamiento social de 1,8 metros
en la zona de autoservicio. Colocar marcas en el piso.

c) Limpiar y desinfectar las superficies y equipos
frecuentemente.




Areas de un Servicio de Alimentacion

Zona de juegos para ninos y ninas

a) Las zonas de juegos para nifnos y ninas como play ground donde
exista un bajo control del distanciamiento social (interaccion de los
ninos) se recomienda mantenerse cerradas.




Areas de un Servicio de Alimentacion

Zona de juegos para ninos y ninas

b) Los juegos como maquinas de videojuegos o similar, que pueden
tener un distanciamiento social controlado porque solo permite una
persona usuaria a la vez, se pueden abrir, pero deben contar con una
limpieza y desinfeccion frecuente.




Plan de Limpieza y Desinfeccion

Diseno de Planes de Limpieza y Desinfeccion

Plan de Limpieza y Desinfeccion es un documento escrito, con
lenguaje facil de entender, que nos ubica en un equipo, utensilio, o
area de la instalacion de procesamiento de alimentos, que nos
permite:

e



Plan de Limpieza y Desinfeccion

Diseno de Planes de Limpieza y Desinfeccion

a) Capacitar e instruir a las persona colaboradoras de
proceso y encargadas de realizar la limpieza.

b) Proyectar y normalizar las rutinas con mayor facilidad.
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Plan de Limpieza y Desinfeccion

Diseno de Planes de Limpieza y Desinfeccion

c) Realizar cambios en las operaciones si es preciso, e
implementar acciones correctivas o preventivas.

d) Evaluar, controlar, supervisar, verificar y registrar el
trabajo de limpieza y desinfeccion.



Pasos para realizar un Plan de Limpieza y
Desinfeccion

1) Hacer un listado donde se detallen las partes de las
instalaciones, equipo y utensilios.

2) Clasificar las areas del Servicio de Alimentacion segun el
grado de inocuidad, critico/no critico.



Pasos para realizar un Plan de Limpiezay
Desinfeccion

3) Analizar los tipos de suciedad que se genera en los
procesos, tipos o materiales de las superficies de la
estructura o equipos-utensilios, y si estas, estan en contacto
directo o no con alimentos.

4) Definir el tipo de producto que se requiere segun la
suciedad, tomando en cuenta la manipulacion y el
almacenamiento del mismo.



Pasos para realizar un Plan de Limpiezay
Desinfeccion

5) Definir los métodos y técnicas de higienizacion que seran
utilizadas por el personal en cada area, equipo o utensilio del
servicio de alimentacion.

6) Elaborar los procedimientos de limpieza y desinfeccidn
para cada area, equipo o utensilio.



Pasos para realizar un Plan de Limpiezay
Desinfeccion

7) Especificar las actividades de control y verificacion,
definiendo los métodos a usar y coOmo se registraran.

8) Estipular quien sera la persona responsable de cada
actividad y definir los trabajos de supervision.




Un plan de Limpieza y Desinfeccion contempla

» Los planes o procedimientos de limpieza y desinfeccion
de las instalaciones, equipos y otros.

» Fichas tecnicas de los productos quimicos utilizados.



Un plan de Limpieza y Desinfeccion contempla

» Registros de control, supervision y verificacion.
» Registro de acciones correctivas.

» La documentancion de las modificaciones de procesos y
productos.



Preguntas clave para hacer un Plan de Limpieza y Desinfeccion
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Ejemplo de plan de limpieza y desinfeccion

Plan de limpieza y desinfeccion Codigo
Logo de la empresa Mombre de la empresa Edicion
Fecha Elaborado por Pagina
Area Equipo Frecuencia Requerimientos Hespnns:ahle AIIICII'.IEE . F"I:Dﬂ-EﬂllﬂlE!‘ltﬂ dE. . Observaciones
Supervisor correctivas limpieza y desinfeccion




Meétodos de verificacion y control de la
higienizacion

La limpieza y desinfeccion se puede verificar mediante métodos que
se clasifican de menor a mayor valor monetario:

e Observacion visual o evaluacion sensorial

e Método de presencia de ATP o bioluminiscencia

e Metodos microbioldgicos



Meétodos de verificacion y control de la
higienizacion
La verificacion se debe realizar en cada proceso de

higienizacion, sea por observacion, evolucion sensorial o
método de bioluminiscencia.




Meétodos de verificacion y control de la
higienizacion

Por medio de pruebas de microbiologia dependera de la
empresa, la recoleccion o analisis de las muestras, varia de
factores como la evaluacion de riesgos.

Documentar los resultados obtenidos de las verificaciones.



Inspeccion visual o evaluacion sensorial

Antes de iniciar un proceso de elaboracion de alimentos es
necesario realizar una inspeccion de rutina, luego de
finalizada la limpieza, para ello, se usaran los sentidos,

principalmente la vista, el tacto y olfato. Es un método de
inspeccion muy util.



Inspeccion visual o evaluacion sensorial

Por lo general, para la verificacion, se inspeccionan con un
formulario o lista de cotejo en el que se incluyen puntos
claves, en donde se marca lo inspeccionado, este proceso
no debe realizarlo la misma persona que hace la limpieza.



Inspeccion visual o evaluacion sensorial

En algunos lugares, se puede dificultar esta tarea de
supervision, debido a la poca cantidad de personal. Para
resolver esta situacion, se puede buscar ayuda, si es
posible una vez a la semana para comprobar la higiene
segun el Reglamento Servicio Alimentacion al Publico.



Medicion de ATP o bioluminiscencia

Esta prueba esta basada en la deteccion de materia
organica-ATP (adenosin trifosfato), que esta presente en
todas las células vivas. Detecta tanto el ATP proveniente de
residuos de alimentos, como de microorganismos en
superficies y muestras liquidas.




Metodo microbiologico

Las muestras realizadas se inoculan en medios que
permitan el crecimiento de ciertas bacterias no deseadas
en ninguna superficie del area de produccion.
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Metodo microbiologico

Los resultados obtenidos por este metodo, tardan
generalmente entre 24 o /72 horas, esto no permite tomar
decisiones inmediatas.




Recoleccion y Manejo de residuos bioinfecciosos

a) Los residuos generados durante la limpieza vy
desinfeccion por COVID-19, deben ser clasificados vy
desechados segun los lineamientos del Ministerio de
Salud, Reglamento General para la Clasificacion y Manejo
de Residuos Peligrosos.




Recoleccion y Manejo de residuos bioinfecciosos

b) Cerrar la bolsa de residuos cuando llegue al 80% de su
capacidad, para evitar el desborde.

c) Desechar en bolsas rojas, de acuerdo con el Reglamento
General para la Clasificacion y Manejo de Residuos
Peligrosos.




Recoleccion y Manejo de residuos bioinfecciosos

d) Rociar la parte exterior de las bolsas que se van a
desechar, con solucion de cloro (5000 ppm).
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