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tion., Geaneral Procedures

Esta norma establece los métodos v procedimientos generalss
asi como las regulaciones sanitarias que cumplirﬁn las ope-
raciones de limpieza v desinfeccidon de envases retornables,

equipos, utensilios; locales ¥ establecimientos, para la ma-
nipulacidén de alimentos. '
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Generalidadas

Para lograr una buena higiene de los establecimientos,
equipos y utensilios, sq establecerdan metodos de lim-
pieza eficaces que se uumplirin con regularidad plani-
ficada,

Los métodos y procedimientos de lLimpieza y desinfeceidn
garantizeran que despues de aplicados, las superficies
en contacto con los alimentos esten limpias, 1libres de

~ garmenes patogenos y otros elementos nocives gque consti-
tuyan fuente de contaminacidn.

Después de efectuada la limpieza se aplicara la desinfec-
eion, si se requiere, de acuerdo con las exigencias del
proceso y producto de que sa trate,

Cuando se apliquen los metodos de limpieza y desinfec-
cidm, #stos no podran ocasionar riesgos de contamina-
cion para los alimentos almacenados o en proceso, ni
causar dafio sobra las suporficlies de los locales, equi-
pos y utensilios.

Los metodos y procedimientes de limpieza y desinfeccion
seran aprobadoes por la autoridad sanitaria competente.

Todo establecimiento de manipulacidén de alimentos con-
tard con documentos teécnico pnormalizatives u otros docu-
mentos oficlales dondde se establezcan los procedimientos
de limpieza v desinfeccidon a utilizar. Fn estos se deta-
llardn los locales, superficies, egquipos y utermsilios ob-
jeto de limpieza v desinfeccion, asi como la freclierncia,
materiales, utensilics y sustaucias empleadas.

Las autoridades sanitarias competentes fiscalizaran y
comprobardn el cumplimiento de los motodos v procedi-
mientos de limpieza y desinfececidn, mediante la Inspee-
cion Sanitaria Estatal.

Aprobada:
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' Vigente a partir de:
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La limpieza se realizara con agua potable, pudiendo uti-
lizarse otro tipo de agua solo para pisos vy paredes, siem-
pre que la misma no contenga elementos nocivos capaces

de causar contaminacion.

Las maquinas lavadoras de utensilios y de envases retor—
nables, para la manipulacidén de alimentos, cumpliran lo
establecido en la presente norma y se controlaran la con-
centracién y temperatura de las distintas soluciones,

de manera gue se garantice la eficiencia de la limpieza
v desinfeccion,

Los detergentes y desinfectantes se utilizaran cumplien-
do lo establecido por el fabricante y las regulaciones
vigentes al afactn. Los envases gque contengan estas
suﬂtannlas estaran debidamente rotulados ¥ se almacena-
ran en lugares separados de los alimentos ¥ en condicio=
nes que no ofrezcan riesgo de contaminacion para los
mismos.

2, Términos v definiciones

P

ara los términos y definiciones utilizados en la preasante

norma, vease la NC jH—Dﬂ-DE 85 "SNSA. Nutriecion e higiene
de los alimentos., Términos y definiciones",

. Limpieza

3.2

3.2.1

Los procedimientos de limpieza garantizardn la alimenta-
cidén de los residuos de alimentos u otras suciedades de
las superficies, mediante cepillado, frotamiento, aspi-
racion, agua a praslﬁn ¥y otras formas, La temperatura
del agua se ajustara al tlpn de suciedad a limpiar. Si
fuera necesario, se aplicara una solucidén detersiva a una
temperatura preferiblemente entre 45 ¥ 55 YC Y Se anjuaga-
ra con agua potable hasta eliminar toda suciedad ¥y resi-
duos de detergente.

Metodos de limpieza

La limpieza se efectuara empleando, combinada o sepa-
radamente, métodos fisicos o quimicos, de forma manual
0o mecanizada.

3.2.2 Los métodos manuales garantizardn la eliminacidn de

suciedades de las superficies de facil acceso. Cuando
se requiera, los utensilios ¥ partes o piezas de equi-
pos se remojaran en un recipiente aparte con solucion
detersiva para desprender los residuos con mas facili-
dad.

3.2.3 Los equipos o lineas de produccion donde se apligue la

limpieza en el lugar, poseeran el equipamiento v medios
de control para comprobar la eficiencia de la limpieza.

Para la limpieza de tuberias, la velocidad de fluidos
minima, con flujo turbulento, sera la necesaria para
permitir una limpieza eficiente de las mismas.



3.3

Detergentes. Poseerdan buena capacidad humectante vy de
enjuague para eliminar las suciedades eficientemente.
El tipo de suciedad y las caracteristicas dal proceso
de elaboracion, determinaran la concentracion y tempe-
ratura de la solucion dataraiva ¥ el tipo de detergente
a utilizar., Estos no serdn corrosivos y si compatibles

con los otros materiales de limpieza, incluyendo los
desinfectantes.

Para los residuos grasos se elevara la temperatura a las

soluciones detersivas ¥ para las incrustaciones de sales

minerales, se aplicara un acido, un detergente alcalino,

o ambos.

4., Regulaciones sanitarias para la limpieza

4.1\ No se utilizara aire comprimido para la limpieza de los

4.3~

aqulpna 0 superficies de trabajo. Cuando por las carac-
teristicas del proceso sea necesarioc emplear métodos se-
cos de limpieza, se utilizaran mecanismo de aspiracién

0 barrido, garantizando que no se diseminen las-.sucieda-
des en el ambiente.

Todo establecimiento de alimentos dispondra del nitimero

y variedad suficiente de utensilios de limpieza para

satisfacer las exigencias de higiene del proceso de que
se trate. Estos utensilios se mantendran en buen esta-

do, limpios ¥y desinfectados y se guardaran en lugares
para ese fin.

Los equipos y utensilios después de lavados se saecaran
inmediatamente y se protegeran de toda posible fuente
de contaminacion. De ser factible, se dejaran secar
al aire natural o mediante la ﬂplicacién de corrientes
de aire. Podran utilizarse para el secado materiales
absorbentes desechables o parios de color blanco, los
que se someteran a lavado y desinfeccion garantizando

gque se mantengan limpios.

5, Desinfeccion

5.1

5.1.1

Metodos de desinfeccion

Desinfeccion por calor. Se realizara mediante la apli-
cacion de calor humedo para elevar la temperatura de
las superficies hasta no menos gue 70 QE, de la si-
guiente forma:

- Desinfeccion con agua caliente. Mediante el contac-
to o inmersion de los equipos o sus piezas, utensi=
lios vy superficies con agua caliente a una tempera-
tura no menor que 80 °C durante 2 min como minimo,

+ Dauinfnnninn con vapor. Se utilizara para la desin-
feccion de superficies de equipos u otras de dificil
acceso, o para desinfectarlas en el lugar, mediante
mangueras que emitan vapor a temperaturas no meno-
res que 96 °C, aplicandose lo mads cercanoc posible




de las superficies. El tiempo de contacto sera de
2 a 3 min,

Nota. No se utilizaran chorros de vapor directo
para la (desinfeccion de materiales plasticos en con-
tacto con alimentos,

5.1.2 Desinfeccion con sustancias quimicas, Loa desinfec-

tantes quimicos autorizados para su uso en los asta—
blecimientos de alimentos son los siguientes:

5. 1.2.1

5-1:2‘2

5.1.2.73

5.1.2. 4%

5.1.2.5 ~

Clore ¥y productos a base de cloro
Compuestos de yodo

Compuestos de amonio cuaternario
Arentes anfdteros tenscactivos
Acidos ¥y alcalis fuertes.

Los compuestos a base de c¢loro se utilizardn en con-
centraciones entre 50 y 250 mg/L de cloro libre,
para la desinfeccion mormal, El tiempo de contacto
serd de 5 min, tenléndose en cuenta el alto podar
corrosive de éstos,

l.os compuestos de yodo tienen efecto rapido, Se

mezc lan con un deéetergente en un medio Acido v se uti-
lizaran en concentraciones de 25 a 50 mg/L de vodo
libre, a pH menores de 4., Se enjuagaran las super-
ficies después :e su aplicacion.

Los compuestos de amonio cuaternaric posean carac-
teristicas detergentes, son poco corrosives y o
son téxicos., No se utilizaran conjuntamente con
jabones o detergentes anidnicos. Las econcentracio-
nes seran entre 200 v 1 200 mg/L .

Los agentes anfoteros tensocactiveos tienen propieda-
des detersivas y bactericidas, son de baja toxici-
dad y poco eorrosivos, [a concentracion wvaria de
acuardo con las recomendaciones del fabricantae,

Ios acidos vy #lecalis fuertes son altamente corro-
sivos, Sc tendra especial cuidado en gue los mismos
no eoniaminen los alimentos, por lo gque las superw
ficies seran inmediatamsnte enjuagadas.

6., Hepulaciones sanijitarias para la desinfececion

6.1 Toda desinfeccidn estard precedida de una completa v
eficaz limpieza.

0.2 Los
lo=s

desinfectantes se seleccionaran teniende en cuenta
microorganismos que han de eliminarse, el tipo de

alimento que se elabora ¥y el material de las superfi-
cies que entran en contacto con los alimentos.



6.3

6.4

6.6

6.7

6.9

Cuando no se obtengan resultades satisfactorios con un
desinfectante gquimico, éste sera sustituido.

Las soluciones desinfectantes se utilizardn preferible-
mente calientes, a una temperatura no menor gque 45 oC,
siempre y cuando la estabilidad de la solucion al efec-
to de la temperatura lo permita.

Todo desinfectante gquimice requerira de un tiempo mini-
moe de contacto con el objeto a desinfectar, el cual es-
tara establecido por el fabricantae o nutﬁridud competen=
te.

Se controlard la concentracién de la solucién desinfec-
tante, la cual podra variar de acuerdo con la finalidad
a que se destina y el medio donde se vaya a emplear,

Lun utensilios, equipos y recipientes para la prepara-
0idn de las soluciones desinfectantes aaran exclusivos
para este fin, se mantendran limpios y seran de materia-
les que no reaccionen con éstos.

El tiempo de antelacidn con gque se preparen las solucio-
nes desinfectantes, garantizard que no disminuya la efi-
ciencia de las mismas,

Las superficies, despues de dauinfaﬁtarias, seran enjua-
gadas con agua potabls.

6.10 La eficiencia de los dﬂainfaatnntas quxmiﬁnu sera com-

6.11

T
7.1

prmhada durante su utilizacidén, mediante métodos micro-
hiﬂlﬂglﬂﬂl de unntrﬂl

No se utilizaran desinfectantes fendlicos en la desin-
feccion de establecimientos de alimentos, wvehiculos y
otros matetiales en contacto con éstos. Fl formal-
dehido y sus derivados se utilizaran solamente en los
casos que se establecen en la NC 55-06:86 "Servicios
veterinarios, Desinfeccidén. Regulaciones generales".

Comprobacion de la eficiencia de los procedimientos

La ﬂfiﬁiancia de los prunadimiﬂntﬂa de limpieza y desin-
feccion seran comprobados por el drgano de control o per-
sona designada al efecto, cada vez que ésta se efectue

Yy antes de gque comiencen las labores de manipulaciédn

de alimentos.

La cﬂnpruhnninn se realizmard por inspeccion wvisual,
analisis qu£ML¢¢ o microbiclogico de las auparfinias,
o ambas. La frecuencia de la comprobacion microbiold-
gica se realizara de acuerdo con las caraciteristicas
del establecimiento y del procesc de produccién de que
se trate,
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