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J Practicas higiénico sanitarias para su elaboraciodn

I PR O{BIETO

Esta norma tiene por objeto definir las condiciones higiénico sanitarias requeri -
das por las f&bricas y establecimientos de procesamiento para la elaboracién de
productos a partir de frutas y hortalizas.

2. CAMPO DE APLICACION

La presente norma se aplicaréd a la elaboracibdn de los productos de frutas y horta—a
lizas envasados en recipientes herméticamente cerrados, vy tratados por calor '
antes, después, o antes y después de introducirse en los recipientes.

3. NORMAS COGUANOR A CONSULTAR

COGUANOR NGO 19 017 Colores de identificacidn para tuberias

COGUANOR NGO 56 001 Colores de seguridad

4, TERMINOLOCIA

4.1 Tratado por calor. Significa sometido a tratamiento térmico en una me-
dida tal que tenga como resultado la obtencidn de un producto inocuo, y que

no se deteriore o descomponga al ser sometido a las temperaturas que, normal-
mente, cabe esperarse durante su almacenamiento y transporte no refrigerados.

5. REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
5.1 Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo. v produccidn
5.1.1 Evacuacidn sanitaria de las aguas residuales de origen humano, ani-

mal e industrial . Deberén tomarse las precauciones adecuadas para asegurarse
que las aguas residuales de origen humano, animal e industrial se eliminen de
tal modo gque no constituvan un peligro para la higiene y la sanidad plblicas,

y deberé ponerse especial cuidado en proteger los productos y el medio ambien-—
te contra la contaminacidén por estos desechos.

5.1.2 Calidad higiénico sanitaria del agua de riego. El agua empleada para
regar no deberé constituir ninc@n peligro pGblico contra la salud del consumi-
dor a través de la fruta u hortaliza.

5.1.3 Lucha contra las enfermedades v las plagas vecetales v animales. Las
zonas de cultivo deberén mantenerse libres de frutas u hortalizas podridas o
descompuestas que puedan atraer a los insectos, roedores y p&jaros. Cuando
se adopten medidas para combatir las plagas, el tratamiento con agentes gui-
micos, bioldgicos o fisicos, deberé hacerse Gnicamente de acuerdo con las
recomendaciones del organismo oficial competente, bajo la supervisién direc~
ta de personal plenamente familiarizado con los peligros que pueden presentar-
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5.2 Recoleccidn v sroduccidn de materias primas alimenticias en concicio-
nes higiénicas

5.2.1 Eguipo v recipientes para el producto agricola. El eciuipo’ y los reci-
pientes que se empleen para envasary transportar los productos agricolas em-
pleados como materia prima, no deber&n constituir un peligro para la salud.
Debido a que los recipientes gue se emplean en el campo son usados varias
veces, deberén ser de material y construccidn tales que faciliten su limpieza
completa y mantenerse en todo momento limpios y en condiciones que no cons-—
tituyan una fuente de contaminacién para el producto.

5.2.2 Técnicas sanitarias. Las operaciones, métodos y procedimientos que
se empleen en la recoleccidn y produccibén de la materia prima deberé&n ser hi-
giénicos y sanitarios.

5.2.3 .Eliminacidn de productos evidentemente inadecuados. Los productos
no aptos deberan separarse durante la recoleccidn y produccién en la mayor
medida posible, y deberén eliminarse en una forma y lugar tales que no puedan
dar lugar a la contaminacidn de otras cosechas o de los suministros de alimen-

tos v de agua.

5.2.4 Proteccidén del producto contra la contaminacidén. Deberén tomarse pre-
cauciones adecuadas para evitar que el producto bruto resulte contaminado por
animales, insectos, parasitos, pajaros, contaminantes gquimicos o microbio=
l6gicos u otros productos desagradables y/o toxicos durante la manipulacidon

y el almacenamiento. Ta naturaleza del producto y los métodos de recoleccidn
indicaran el tipo y grado de proteccién que se necesitan.

5.3 Transporte

5.3.1 Medios de transporte. Los vehiculos que se utilicen para el transpor=
te de la cosecha o del producto agricola desde la zona de produccidn, lugar
de recoleccibén o almacenamiento, deberan ser convenientes para la finalidad
a que se destinan y de un material y construccidn tales que permitan una lim-—
pieza completa, debiendo limpiarse y mantenerse de modo que no constituyan
una fuente de contaminacidén para el producto.

5.3.2 Procedimientos de manipulacidén. Todos los procedimientos de manipu-
lacioén que se utilicen deberén ser de tal naturaleza que impidan la contamina-
cién del producto agricola. Habré de ponerse especial cuidado en el transporte
de productos perecederos para evitar su putrefaccidén o alteracidon. Debera em-
plearse equipo especial, tal como equibo de refrigeracibn si la naturaleza del
producto agricela o las distancias a que ha de transportarse asi lo aconsejan.
Si se utiliza el hielo en contacto con el producto, el hielo deberé fabricarse
con agua de calidad potable y habré de tratarse, manipularse, almacenarse y
utilizarse de modo que esté protegido contra las contaminaciones.

6. REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES DE LA FABRICA O ESTARILECIMIEN -
TO
6.1 Provecto v coastruccidn de las instalaciones
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61,1 - T-nlzzamiento, dirensiones v coadiciones sanitarias. El edificio y la
zona circundante deberén ser ce tal naiuraleza cue puedan mantenerse razona-
blemente exentos de olores desagradables, de humo, de polvo o de otros ele=-
mentos contaminantes; deberé ser de dimensiones suficientes para los fines

que se persiguen sin que haya aglomeracidn de personal ni de equipo; debera
ser de coastruccién sélida y mantenerse en buen estado; debera ser de un tipo
de construccién que impida que entren o aniden insectos, pajaros, roedores u
otras plagas de cualquier clase y debera proyectarse de tal modo gue pueda lim-
piarse convenientemente y con facilidad.

6.1.1.1 Pisos

a) Los pisos deberén construirse de material impermeable, resistente
a los &cidos y que pueda limpiarse fécilmente;

b) Para el drenaje de los pisos se considera conveniente una inclina~
cién de 10 mm a 15 mm por metro lineal;

¢) Se deberén evitar los pisos muy lisos ya que se comportan muy res-
baladizos cuando se cubren con agua o material grasoso.

£.1.1.2 Paredes vy techos

a) La superficie interior de las paredes y techos deberé ser lisa y no
absorbente para prevenir la acumulacion de polvo y vapores coaden-
sados, y facilitar su limpieza por lo que deberd ser recubierta con
pintura resistente a los lavados o con otro material idéneo de similar
resistencia.

b) La superficie interior de las paredes y techos deberd pintarse con

colores claros y de ser posible de color blanco, con lo cual se logra
una mejor iluminacién, reduccidn de las sombras y sensacién de lim-
pieza.

¢) La unidén del piso con las paredes y la unidn entre dos paredes,
debera tener forma redondeada para evitar la acumulacion de pclvo.

Fl radio de curvatura de dichas uniones deberd ser de 100 + 10 mm.

6.1.2 Instalaciones y controles sanitarios

6§.1.2.1 Separacidén de las zonas de almacenamiento v de elaboracidn. Las zo-
nas donde hayan de recibirse o almacenarse las materias primas debe-
rén estar separadas de las que se destinan a la preparacién o envasa-
do del producto final, de tal forma que se excluya toda posibilidad de
contaminacidn del producto terminado. Las zonas y los compartimien-
tos destinados al almacenamiento, fabricacidn o manipulacidén de pro-
ductos comestibles deber&n estar separados y ser diferentes de los
destinados a materiales no comestibles. La zona destinada a la mani-
pulacidén de los alimentos deberé estar completamente separada y sin
comunicacién directa de aguellas partes del edificio que se destinen

a viviendas del personal.

65.1.2.2 Suministro de agua. Deberé disponerse de un abundante suministro
de agua fria y agua caliente. El agua suministrada habr& de ser de ca-
lidad potable, libre de contaminaciones y deber& cumplir con la nor-
ma COGUANOR correspondiente.

Continfia




A /70

- - o ' e mrmn + L e et eemmm e .,.:_ﬁ.j

©.1,2.3 Zle acua, Cuando se utilice agua que no sea pota- \
vle, como por ejemplo para combeatir los incendios, el agua deberd transportar- ‘
se por tuberias completamante separadas, & ser posible identificadas con colo-
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es, y sin que haya nincuna conexidén transversal ni sifonado de retroceso con
las tuberies que conducen el agua poiable.

6.1.2.4 Instalaciones de cafierias v eliminacidn de aguas residuzales de origen
humano e industrial. Toda la instalacidén de lag cafierias y las tuberias de elimi-
nacién de las aguas residuales (incluidos los sistemas de alcantarillado), debe~
rén ser suficientemente grandes para soportar cargas maximas, sin fugas en to-
das sus conexjones y disponer de trampas y respiraderos adecuados. La elimi-
nacidon de aguas residuales de origen humano e industrial se efewctuaréd de tal
modo que no pueda contaminarse el suministro de agua potable ni el medio am-
biente. La instalacidén de cafierias y la forma de eliminacidn de las aguas resi-
duales deber&n ser aprobadas por el correspondiente organismo oficial compe-
tente.

6.1.2.4.1 Diferenciacidn por colores de la funcidn de cada cafieria. Segln el
uso a que se destine la cafieria respectiva se pintaréd exteriormente con el co-
lor que para esos fines especifican las normas COGUANOR NGO 19 017 y CO-
GUANOR NGO 56 001.

6.1.2,5 Drenajes

a) Se deberé contar con drenajes adecuados para eliminar las grandes
cantidades de agua que se usa para lavar la materia prima, la maguina-
ria v equipo, los pisos, etc.; dichos drenajes podré&n ser en forma de ca-
nales semicirculares de 150 a 200 mm de didmetro con superficie inte~- ‘
rior bien lisa y pulida, pudiendo ser vidriada.

b) Los drenajes deber&n tener una pendiente comprendida entre 1.5 y
5% dependiendo del caudal del desecho de la fébrica o establecimien-
to, cantidad de personal, precipitacidon pluvial y otros factores que
contemple la legislacidén de la localidad.

c) El desnivel del piso deber& ser hacia los drenajes y se recomienda
que la parte més lejana de piso con respecto al drenaje no sea mayor
de 5 m.

d) Para evitar que materiales sélidos obstruyan los drenajes, la aber- i
tura superior de los mismos deberé& estar cubierta con malla gruesa de ‘
alambre o con planchas de hierro perforadas. ‘

&) Para evitar la entrada de roedores a la fé&brica o establecimiento
a través de los desaglies o drenajes, los extremos de salida de éstos
deberén estar protegides con mallas met8licas.

f) Las mallas metélicas se examinarén periédicamente y se limpiarén
o se reemplazarén si es necesario.

g) Los desaglies v drenajes ceberén tener sifones o sellos de agua, de
un di&metro minimo de 50 mm.

6.1.2.6 Eliminacidétn de los desechos o semisbdlidos. La elimindcidn de los

desechos sélidos o semisdlidos de las zonas de envasado y de preparacidn de
los productos deberé& efectuarse de un modo continuo, o casi continuo, emplean-
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do acgua o sguipo apropiazdo © ambos, con objeto de Jue esias zonas se manten-
can siémpre limpias v no exista el peligro de 1l& posible contaminacidn del pro-
ducio.

Los desperdicios secos o hGmedes no se podrén desparramar ni acumular sobre
el piso de"la fabrica o establecimiento. Se deberan recolectar en recipientes
de ‘materidl resistente y con tapacera.

Igualmente, dichos desechos deberfn eliminarse de tal forma que no puedan em-—
plearse como alimento humano, Los materiales de residucs deberén eliminarse
en un lugar vy en una forma tales que no puedan contaminar los alimentos ni el
suministro de agua, ni constituyan puntos donde puedan anidar o reproducirse
los roedores, insectos u otras plagas.

6.1.2.7 Tluminacidn v ventilacién. Los locales deberé&n estar bien iluminados
v ventilados. Deberé prestarse atencidn especial a los respiradores y al equipo
que produce calor excesivo, vapor de agua, humos o vapores nocivos, o0 &eroso-
les contaminantes. Es importante disponer de ventilacion para impedir tanto la
condensacién (con el posible goteo de agua sobre el producto) como el desarro-
llo de mohos en las estructuras altas, ya que estos mohos pueden caer también
sobre los alimentos. Las bombillas y ldmparas colgadas sobre los alimentos,
en..cualquiera de las fases de la fabricacidn, deberén ser del tipo de seguridad,
o protegidas de cualquier otra forma, para impedir la contaminacidén de los ali-
mentos en el caso de su rotura.

6.1.2.8 Retretes v otros servicios para higiene del personal. Deberén insta-
larse retretes adecuados, convenientes y separados para ambos sexos; las zo-
nas dedicadas a estos servicios deberén estar provistas de puertas que se cie-
rren automéaticamente. Los retretes deberén estar bien iluminados y no dar di-
rectamente a la zona donde se manipulen los alimentos y deber&n mantenerse
en perfectas condiciones higiénicas en todo momento. Dentro de la zona dedi-
cada a retretes v sala de aseo, deber& haber lavamanos dotados de jabon (pre-
feriblemente jabdén guido con dispensadores autométicos), cepillo individual
para ufias y toallas, y deber&n ponerse rdtulos en los que se requiera al perso-
nal que se lave las manos después de usar los servicios.

o

6.1.2.9 Instalaciones para lavarse las manos. Los empleados deberan dispo-
ner de instalaciones adecuadas y convenientes para lavarse y secarse las ma-
nos, siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones en las que in-
tervienen; estas instalaciones deberén ser perfectamente visibles desde las zo-
nas de elaboracién y manipuleo de los alimentos, y localizadas fuera de los re~
tretes e inmediatamente antes de las entradas a dichas zonas. Se recomienda
que se empleen toallas de uso personal, que se desechan después de usadas;
de todos modos, el método que se haya adoptado para secarse las manos debe-
r&4 estar aprobado por el correspondiente organismo oficial competente. Los ser-—
vicios de instalaciones deberan mantenerse en todo momento en perfectas condi-
ciones higiénicas.

6.2 Eguipo v utensilios

6.2.1 Materiales de construccidn.

a) Todas las superficies del equipo y tuberias que entren en contacto
con los alimentos deber&n ser lisas, estar exentas de picaduras, grie-
tas y no estar descascarilladas; estas superficies no deberén ser toxi-
cas y habrén de ser inatacables por los productos alimenticios; serén

capaces de resistir las operaciones repetidas de limpieza normal, y no
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b) Las mesas y bancos de trabajo empleados para la seleccidn, corte u
otras operaciones durante la elaboracidn de los productos de frutas y
hortalizas, deberé&n tener recubierta con l4&mina de acero inoxidable o

de aluminio, o con planchas de mérmol, la superficie que entre en con-
tacto con el producto o su materia prima. Dichas superficies deberén
mantenerse siempre en buenas condiciones y bien limpias antes, durante
v después de su uso.

c) Se permitiré el uso de superficie de madera solamente en aquellos ca-
50s en Gue lo exija la naturaleza de un determinado proceso y ello sea ad-
mitido expresamente por la norma COCUANOR correspondiente a cada pro-
ducto alimenticio.

§.2.2.2 Disefio, construccidén e instalacidn del equipo. La maguinaria y equi-
po deberén ser disefiados, no solamente desde el punto de vista funcional, si-
no también desde el punto de vista higiénico, es decir, que pueda mantenerse
limpio v en buenas condiciones sanitarias.

Para poder reunir estas condiciones se requiere que la méquina, en su construc-
cién, sea tan simple como sea posible y que todas sus partes tengan facil acce-
so para su limpieza. Los contornos de la mécuina y las partes que la componen
deber&n ser, cuando las condiciones lo permitan, redondeadas y de lineas sua-
ves, en general, para evitar muescas o partes salientes v esquinas de dificil
limpieza.

El equipo debe ser instalado en forma tal, que deje espacio suficiente alrededor
de cada maquina, no solamente para el trabajo ordinario sino también para per-
mitir facil acceso para una limpieza completa y eficiente. Es aconsejable que
por lo menos el 50% del espacio en la fabrica o establecimiento esté libre pa-
ra el movimiento del personal.

Nota 1. El equipo v los utensilios empleados para materias contaminantes o no
comestibles, deberén marcarse indicando su utilizacién, y no deberén emplear-
se para manipular productos comestibles. .
Nota 2. Los guantes que se empleen para manipular los alimentos se manten-
dran en perfectas condiciones de higiene, tendrén la debida resistencia y esta-
rén limpios. Ser&n fabricados de un material impermeahle, excepto en aquellos
casos en que su empleo sea inapropiado e incompatible con los trabajos que ha=~
van de realizarse.

7. REQ UISITOS HIGIENICO SANITARIOS RELATIVOS A TAS OPERACIONES DE
EILABORACION
7.1 -+ _Reguisitos generales. Aunque pueden establecerse requisites adicio-

nales més especificos para determinados productos, deberén cumplirse los si-
guientes requisitos minimos en todas las operaciones de produccibén, manipula-
cién, almacenamiento y distribucién de los alimentos. En cuanto a la limpieza
y desinfeccidén de las instalaciones, equipo y edificaciones, en el Anexo a la
presente norma se da amplia informacibn al respecto.

7.1.1 Mantenimiento sanitario de la instalacidn, equipo v edificaciones.
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de la instalacién deber&n man G
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unciocnamiento vy lim-

es higiénicc sanitaries. De los
lugares de trabajo y mientras esté “uacionando la instalacibon deherén eliminar-
se frecuentemente los materiales de desecho vy deberén proveerse recipientes

adecuados para verter las basuras.

7.1.1.2 Para las operaciones de limpieza deben utilizarse detergentes &lca-
lis o Acidos apropiados. Para ayudar a la accidn limpiante de la solucibén de-
tergente es conveniente producir cierta friccidn, bien sea mecénicamente me-
diante el uso de cepillos, raspadores u otros medios, o por el uso de atomiza-
dores de alta presidn; la limpieza debe efectuarse tan frecuentemente como sea
posible y proceder a un enjuague con agua notable antes de su uso.

7.1.1.3 Cuando el equipo después de haber sido limpiado tiene que permane-
cer sin uso durante cierto nGmero de horas, es aconsejable someterlo a lavado
con solucidén germicida inmediatamente antes de ponerlo a trabajar, con el ob-
jeto de eliminar cualquier contaminacidn que pueda haber adquirido durante el
tiempo de descanso y proceder & un enjuague con agua potable antes de su uso.

7.1.1.4 Como solucidn germicida podré usarse agua clorada conteniendo no
menos de 50 mg de cloro libre por cada kilogramo de solucidn.

7.1.1.5 En general, las etapas que deben seguirse en las operaciones de lim-
pieza sanitaria, se resumen en la siguiente forma:

a) Se lavan rapidamente con agua fria o caliente las particulas adheri-
das de polvo y tierra;

b) Se aplica la solucién detergente caliente, a todas las superficies
que deben limpiarse;

c) Se deja pasar algQn tiempo para que la solucidn limpiante actlGe so-
bre el polvo y tierra adheridos:

d) Se frota con cepillo o se agita enérgicamente, si es posible;

e) Se enjuaga con agua fria o tibia para arrastrar la tierra, polvoy las
altimas trazas de solucidn limpiadora;

-

f) Se enjuaga con agua caliente (a 82°C & mds) con el objeto de ca-
lentar el equipo para que éste escurra y seque bien;

"g) Se deja escurrir y secar esponténeamente el equipo;

h) Se desinfecta con solucidén germicida inmediatamente antes de poner
de nuevo en uso el eguipo; e

i) Se desagua coa agua potable para remover del sistema el germicida
residual, antes de usar el equipo.

7.1.1.6 Obviamente, los detergentes y desinfectantes empleados deberén ser
adecuados para los fines que se persiguen, y deberan utilizarse de tal forma
que no constituyan ningln riesgo para la salud pablica. Deberd tenerse cuida-
do de que el uso de material abrasivo no modifique el carécter de la superficie
del equipo que entra en contacto con el alimento y que los fragmentos de las
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brochas, respadores y otros matericles de limpieza no coatainen el alimento.

7.1.2 ~  Lucha contra_las riacas. Dreherdn adoplarse medidas eficaces para

evitar que entren y anicen en

7.1.3 - Prohibicién con respecto @ otros animales. Debherd prohibirse termi-
nantemente la entrada de perros, gatos y otros animales en la zona donde se
elaboren o almacenen los alimentos.

7.1.4 Manejo de productos extraiios y/o toxicos

a) Deberén tomarse todas las precauciones necesarias para evitar la con-
taminacidn de los productos alimenticios o de los ingredientes con cual-
quier producto extrafio y/o téxico.

b) Todos los rodenticidas, fungicidas, insécticidas, &lcalis, &cidos u
otros productos téoxicos deberén almacenarse en cémaras o depdsitos ce-
rrados con llave, y sdlo podrén ser manipulados por personal convenien—
temente capacitado para este trabajo. Deberé utilizarlos solamente el
personal que posea un pleno conocimiento de los peligros implicitos, in-
cluyendo la posibilidad de contaminacién del producto, o bajo la super-—
vicién directa de dicho personal.

7.2 Recujsitos en la manivulacida de las malerias primas_

7.2.1 Criterios de aceptacidn de Jas materias primas. La fébrica o estable-
cimiento no deberé aceptar ninguna materia prima si se sabe que contiene sus-
tancias descompuestas, tdxicas o extrafias que no puedan ser eliminadas en me-
dida aceptable con los procedimientos normales de clasificacidn o preparacidon
empleados por la fabrica.

7.2.2 Inspeccidn y clasificacién. Las materias primas, antes de ser intro-
ducidas en el proceso de elaboracidn o en un punto conveniente del mismo, de-
ber&n someterse a inspeccién, clasificacidon o seleccidn, sealn las necesidades,
para eliminar las materias inadecuaadas. Esas operaciones deberdn realizarse

en condiciones sanitarias y de limpieza. En las operaciones ulteriores de elabo-
racién, solamente deber&n emplearse materias limpias en buen estado.

7.2.3 Amacenamiento. Las materias primas almacenadas en los locales de
la fabrica deber&n mantenerse en condiciones tales que estén protegidas contra
la contaminacién e infestacidén, y que las posibilidades de alteracion se reduz-
can a un minimo.

7.2.4 ° Lavado y transporte por agua. La materia prima deberd lavarse seqQn
sea necesario para separar la tierra o eliminar cualquier otra contaminaciéon. El
agua que se haya utilizado para estas operaciones no deleré recircularse, a me-
nos que se haya tratado adecuadamente para mantenerla en unas condiciones

que no constituya un peligro para la salud pGblica. El agua empleada para las
operaciones de lavado, enjuagado o transporte de los productos alimenticios ter-
minados, deberé ser de calidad potable.

7.3 Requisitos en la preparacién v elaboracion del producto terminado. Las
operaciones para obtener el producto terminado y envasado, deberén sincroni-
zarse de tal forma que se logre una manipulacion répida de unidades consecuti-

vas en la produccién, en condiciones gue eviten la contaminacién, alteracion,
putrefaccién o el desarrollo microbiano.
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v al envasado del producto

7.4.2
ciones

7.9

Material de envase,

a). Los materiales que se empleen para envasar deberé&n almacenarse en
condiciones higiénicas y no deberén transmitir al producto sustancias
desagradables y/o toxicas mas alla de los limites aceptables estableci-
dos por el organismo oficial competente, y deberén proporcionar al pro-
ductor una proteccidén adecuada contra la contaminacidn.

b) Todos los recipientes y tapaderas usados para el envasado del pro-
ducto final deberén ser cuidadosamente lavados empleando solucién de
carbonato de sodio, de bicarbonato de sodio, © de cualquier otro deter=-
gente apropiado, después de lo cual e inmediatamente antes de su uso
se enjuagarén con agua clorada conteniendo como minimo 50 mg de clo-
ro libre por cada kilogramo de solucién: el cloro residual se puede remo-
ver mediante enjuagado con agua potable.

tales que impidan la contaminacidn del producto.

Ovperaciones para la conservacién del producto terminado

7.5.1

Nota.

de alimentos enlatados deberén basarse en las recomendaciones de los exper-—

tos en

logia del enlatado. Este tratamiento deberd supervisarse en la f&brica de con-
servas por personal técnico y cientificamente competente y deberd estar some-
tido a verificacién por parte del organismo oficial competente. Deberd llevarse
un regiEtro de los tratamientos, gue sea adecuado para identificar los antece-
dentes de los tratamientos,y este registro debera facilitarse a la inspeccion
competente.

7.5.2

se enfrien en agua, el agua debera ser de calidad potable o deber& haberse tra-
tado adecuadamente para que no constituya un peligro para la salud pGblica. Si
el agua de enfriamiento se hace recircular deberé desinfectarse eficazmente,
antes de volver a utilizarla, bien sea con cloro o con otros productos apropia-
dos que tengan accidn bactericida y que no dejen residuos o en cualquier otra
forma efectiva. .

7.5.3

Tratamiento térmico

a) Los productos envasados en recipientes cerrados herméticamente de-—
ber&n someterse a un tratamiento térmico, bien sea antes, después, ©
antes y después del envasado, con objeto de que el producto sea inocuo
y no se altere o descomponga en las condiciones que cabe esperar nor-
malmente en el almacenamiento y transporte no refrigerados.

b) Los productos con un pH en equilibrio mayor de 4.5 deberé&n haberse
sometido a un tratamiento "12 D" que destruya las esporas de Clostd-
dium botulinum, debiéndose determinar mediante la técnica adecuada

el valor de "D " para cada alimento en particular.
Tas condiciones de tratamiento cuando se trate de férmulas determinadas

alimentos y en procesamientos industriales, con especialidad en la tecno~-

Enfriamiento del producio envasado. Cuando los recipientes fratados

Manipulacidn del producto envesado. los recipientes después de ser

ContinGag
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7.5:4 Inspeccidn del producto envasadg. Los recipientes, antes de eticue-
tarse y embalarse deberén ser inspeccionados, desechando los que sean defec-
tuosos. Véase la nota del apartado 7.6.

7.6 Almacenamiento v transporte del producto terminado. El producto termi-
nado debera almacenarse y tratarse en condiciones tales que excluyan la conta-
minacién o el desarrollo microbiano, y protejan contra la infestacibébn por plagas

v contra la alteracidn del producto o el deterioro del recipiente.

Nota. Aquellos envases cuyos fondos estén convexos, es decir, que se vean hin-
chados, deberén ser abiertos y tanto el recipiente como su contenido serén dese-
chados o eliminados en forma apropiada y segura; mientras se llega el momento
de realizar tal operacidn, dichos envases se deberén guardar en un ambiente se-
parado de la fébrica o establecimiento -de procesamiento y de sus bodegas de al-
macenamiento, v lejos de todo el producto comestible. Debido al grave peligro
que ofrece un producto descompuesio, se deberd tomar la méxima precaucidn que
sea necesaria para asegurarse de due no sea consumido un alimento procedente
de un envase hinchado, ya sea destruyéndolo o desnaturalizandolo en forma
irreversible.

3. REQ UERIMIENTOS DE SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL

8.1 Salud del personal

a) Cada uno de los empleados involucrados en forma directa en la elabo-
raciébn y manejo de los productos alimenticios en la f&brica o estableci~
miento, deberd someterse @ un examen médico realizado por la autoridad
competente. Dicho exé&men debera comprender radiografia de pulmones,
examenes de heces fecales para investigar presencia de lombrices y pa- -
résitos intestinales, asf como presencia de Cdlera v especies de Salmo-
nella y Shigella; .examen de orina y examen de sangre para investigar
enfermedades venereas. El exémen médico deber& realizarse una vez al
afio 0 con mayor frecuencia si fuera necesario, para asegurarse gde el
empleado esté sano y libre de enfermedades contagiosas;se deberéd lle-
var para cada empleado una ficha de tales exé&menes.

b) Todos los empleados deberan ser vacunados contra las enfermeda-
des que en el pais tengan caracter endémico v sean transmisibles por
el alimento, y contra otres enfermedades segfin lo exija la legislacion
sanitaria del pafs. Precaucicnes exiremadas se tomarén en caso de epi-
demias.

c) La direccién de la f&brice deberd notificar al personal que todo em—.
pleado que padezca heridas infectadas, tenga fiebre, vbmitos, llagas

o cualquier enfermedad, especialmente diarrea, deberé presentarse inme-
diatamente a la direccién. Esta tomara las medidas necesarias para ga-
rantizar gue no se permita trabajar a ninguna persona que sé sepa que pa-
dece alguna enfermedad transmisible por los alimentos, o que se sepa due
es un portador de dichos microorganismos patdgenos, o mientras continfe
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8. 2. .  Higciene del pergonal

a) Todas las personas que trabajen en una féhrica de producios alimen-—
ticios deberén mantener una esmerada limpieza personal mientras estén
de servicio. Sus ropas, incluyendo el tocado adecuado de cabeza, ha-
brén de ser apropiadas para las tareas que realicen y mantenerse siempre
limpias.

b) Deber&n mantener sus uias limpias y cortas y lavarse las manos con
agua y jabdn o detergente, tantas veces cOmo sea necesario para cumplir
con las pr&cticas higiénicas prescritas para las operaciones, especial-
mente después de usar convenientemente los sanitarios.

c) En las zonas donce se manipulen los alimentos estar& prohibido escu-
pir, comer y el uso del tabaco y mascar chicle.

d) Las rozaduras y cortaduras de pequefia importancia en las manos debe-
rén curarse y cubrirse convenientemente con un vendaje impermeable ade-
cuado. Deber& haber un botiquin de urgencia para atender los casos de
esta fndole, con elfin de evitar la contaminacién de losg alimentos.

e) Proximos a los servicios sanitarios se debera disponer de locales se-
paradog para cambiarse la ropa, la cual no deberd colgarse © depositar—
se en ninguna otra parte de la fabrica o establecimiento y menos aln en
las &reas de procesamiento y elaboracién de los alimentes. La ropa de
calle se depositaré en lugares o roperos distintos de los destinados a la
ropa de trabajo.

9. PROSRAMA DE CONTROL DE LA HIGIENE

Ts conveniente que cada industria, por su propio interés, designe una persona,
cuyas obligaciones preferiblemente estén separadas de las operaciones de la
produccidén, que asuma la responsabilidad de la limpieza de la f&brica. El per-
sonal a sus érdenes estari constituido por empleados permanentes de la organi-
zacién y estard bien adiestrado en el manejo de las herramientas especiales de
limpieza, en el montaje v desmontaje del equipo de limpieza y que, ademas, es-
té& consciente de la importancia de la contaminacidn v de los riesgos que ésta
lleva c‘énsigo. las zonas criticas, el equipo y los materiales, ser&n objeto de
atencién especial como parte de un programa permanente de higienizacidn.

10. PROCEDIMIENTO DE CONTROL DB LABORATORIO

10.1 Muestreo. Deber&n emplearse métodos apropiados para la toma de
muestras, debidamente normalizados para cada tipo de producto, forma v capa-
cidad de envase, y practicas de almacenamiento.

10.2 Verificacidon higiénico sanitaria. Ademas de las verificaciones efec-

tuadas por el organo oficial compeiente, es conveniente que cada f&brica, en
su propio interés, tenga acceso & Uil laboratorio de verificacién de la calidad

Continbal

_ o R _ '




R

0o da2 dicho centrol

sanitaria de los preaucic
r { control deberé recha-

& segln el product
zar todos los alimenio 0
dimientos analiticos empleadoes Geberén ajustarse a métodos reconocidos o0 mé-
todos normalizados, con el fin de cue los resuliadoes puedan interpretarse facil-
mente. Respecto a ciertos productos, ceré rambién conveniente verificar su po-
sible contaminacién mediante la incubacidn de muestras.

ra el consumo humano. Los proce-

En general, los anélisis y determinaciones que se realizan en productos alimen-
ticios tienen como finalidad verificar el cumplimiento de los siguientes reqguisi-

tos:

a) En la medida de lo posible, de acuerdo con una buena préctica de
fabricacién, los productos deberén esiar exentos de productos desagra-
dables.

b) Los alimentos no deber@n contener ning@n microorganismo patdgeno
ni ninguna sustancia tdxica producida por microorganismos.

c) Los alimentos no deberdn contener residuos de plaguicidas, aditivos
alimen tarios y otros productos extraios en cantidades tales gque scbrepa-
sen los limites de tolerancia fijados en las normas COGULNOR de espe-
cificaciones de calidad para cada producto alimenticio o en su defecto
por la legislacion vigente en el pais.

11. CORRE SPONDENCIA

La presente norma concuerda basicamente con el Cédigo Internacional recomen-
dado de practicas de higiene para las frutas y hortalizas en conserva, CAC/
RCP 2-1969. Comisién del Codex Alimentarius, Organizacidn de las Nacicnes
Unidas para la Agricultura y la Alimentacién, Organizacion Mundial de la Salud,
v con la norma de la Comisibn Panamericana de Normas Técnicas COPANT 7:3-
087. Productos elaborados a partir de frutas y hortalizas. Practicas higiénico
sanitarias para su elaboracidn.

Y ge tomd en cuenta la "Indian StandardsI18: 6542-1972, Code for Hygienic
Conditions for Fruit and Vegetables Canning Units", y el documento de la Co-
misién del Codex Alimentarius Alinorm 79/13 A, Apéndice II.

12. ANEXO

Para la limpieza y desinfeccién de las instalaciones, equipo y edificaciones de-
dicadas a la elaboracidn de alimentos deben tenerse en cuenta los siguientes

criterios:

12.1 © Limpieza

12.1.1 Procedimientos de limeieza. Los procedimientos de limpieza exigirén
lo siguiente:

a) Eliminar de las superficies los residuos gruesos cepillando, limpian-
do con aspiradora y raspando los depdsitos, o mediante otros métodos,

si fuese necesario, y seguidamente enjuagando con agua potable; la
temperatura del agua dependeré del tipo de suciedad que haya que lim-

piar.
ContinGa
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k) Aplicar una sclucidn fdetergenie pare descrender la capa de suciedad
vy bacteriana, y reteneria en sclucién o susoensidn,
c) Enjuagar con agua poiable para eliminar la suciedad desprendida y

d) Usar material abrasivo apropiado que no modificue el carécter de la
superficie del equipo cue entra en contacto con el alimento y guie los

fragmentos de las brochas, raspadores y otros materiales de limpieza
no contaminen el alimento.

12.1.1.1 Una vez que se hayan cumplido estos requisitos, podré& aplicarse el
proceso de desinfeccién mas adecuado de acuerdo a 1o indicado en 12.2.

12,1.2 Métodos de limpieza

12.1.2.1 La limpieza se efectuard usando combinada o separadamente métodos
fisicos, por ejemplo, restregando con cepillo o corriente de aire turbulenta vy
métodos gquimicos, por ejemplo, mediante el uso de detergentes, &lcalis o aci-
dos. El calor es un factor importante adicional en el uso de métodos fisicos

y quimicos; hay que tener mucho cuidado en seleccionar las temperaturas, de
acuerdo con los detergentes que se usen y la naturaleza del suelo y de las su-
perficies de trabajo. Algunos materiales orgénicos sintéticos empleados como
detergentes pueden absorber componentes de los residuos alimenticios gue que-
dan adheridos sobre las superficies de trabajo, tales como la grasa de la leche,
vy la cantidad de dichos residuos que se puede extraer aumenta con la tempera-
tura,

12.1.2.2 Segflin las circunstancias, podran emplearse uno o mas de los méto-
dos siguientes:

a) Piezas desmontables v superficies expuestas. Cuando haya que eli-
minar la suciedad acumulada sobre piezas desmontables, superficies
expuestas que entren o no en contacto con el alimento v pequefios dispo-
sitivos del equipo, se dekeré restregar con cepillo empleando una solu-
cion detergente. ‘En determinadas circunstancias podria ser que haya ne-
cesidad de remojarlos en detergente en una vasija separada con el fin

de ablandar la suciedad antes de comenzar a restregar con cepillo. Si

los residuos de suciedad no esté&n firmemente adheridos a las superficies
expuestas puede emplearse una de las siguientes formas:

- Pulverizacidn a _baja presién y alto volumen. Se aplicard agua o una
solucion detergente en grandes volimenes a presiones de hasta aproximadamen=-
te 680 kPa (98.62 libras por pulgada cuadrada).

- Pulverizacidn a alta presidn v bajo volumen. Se aplicar& agua o una
solucibn detergente en bajo volumen v @ una alia presidn no mayor de 6 300
kPa (985.87 libras por pulgada cuadrada). [

~ Limpieza a base de espuma. Se podré& aplicar un detergente en forma
de espuma durante 15 o 20 min, y luego se enjuaga con agua pulverizada.

b) Suverficies interiores de equipo no desmontable. Para la limpieza

eficaz de las superficies interiores de eguipo no desmontable facilmen-

te y de las tuberias, se requerird gque dicho equipo y tuberias estén di-
sefiados adecuadamente para reducir al minimo la acumulacién de resi-
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12.1.3

12.1.4

sionar

juague, de manera que eliminen f&cilmente del equipo los residuos de su-

12.1.4.

importante secarlo cuanto antes después de lavarlo, y si es posible, dejar que
se seque naturalmente al aire. Para el secado se podré usar papel de seda o ma-
teriales absorbentes, pero deber&n usarse una sola vez y desecharse.

12.1.4.

jes apropiados para eliminar toda el agua de su interior, y utilizar bastidores
para secar las pequefias piezas que si se puedan desmontar.

1

.

g
frees

.
duos en las juniuras v unicnes v Cemés nartes del equipo. La limpieza

se realizard haciendo oasa- por las tuberfas v el equipo uza solucién de
agua v detergente con fluio turnvienio v una velecicdad de f1uido no me~
norde 1.5 m/s.

¢y Meétodo alternativo empleando mé&aguinas lavadoras. Algunos contene-
dores y equipos empleados en la elaboracidn de alimentos podrén lavarse
con méguinas. Estas méguinas realizan el proceso de limpieza indicado
mas arriba, ademés de desinfectar mediante el enjuague en agua caliente
al concluir el ciclo de limpieza. Con estas mé&quinas se pueden obtener
buenos resultados, siempre y cuando se les someta a un mantenimiento
regular y adecuado con objeto de que se conserve su eficacia y buen ren-
dimiento.

Detergentes

a) Los detergentes deberén tener buena capacidad humectante y poder de
eliminacién de la suciedad de las superficies, asi como mantener los re-
siduos en suspensidn. Asimismo, debera&n tener buenas propiedades cde en-

ciedad y detergente.

b) Existen muchos tipos de detergentes, por lo que se recomienda obte-
ner informacién al respecto con el fin de asegurarse que el detergente que
se utiliza en cualquier caso, sea el adecuado para eliminar el tipo de su-
ciedad resultante de una determinada elaboracidn de alimentos y que la
solucidn se aplica en la concentracidn y temperatura correctas.

¢) Fl detergente que se use deberd ser del tipo no corrosivo, y compati-
ble con otros materiales, incluidos los desinfectantes empleados en los
programas de sanidad.

d) AGn cuando en aigunos casos las soluciones frias de detergentes pue-
den ser mas eficaces, para el caso de eliminacidn de la crasa animal o
vegetal se necesitaré la aplicacién de calor.

e) La sedimentacidn de sales minerales en el equipo puede causar la for-
macién de una escama dura("incrustaciones“) especialmente en presen-
cia de grasa o de proteinas; en consecuencia podria ser que haya que usar
un acido o detergente alcalino, o ambos, para eliminar tales depdsitos,
los cuales pueden ser una fuente importante de infeccidén bacteriana., Di-
chos depdsitos o escamas duras podrén ser detectados facilmente, por

su fluorescencia, mediante los rayos ultravioleta que detectan depdsitos
que, normalmente, escapan a la inspeccidn visual ordinaria.

Secado después de la limpieza

1 Cuando el eguipo se deja mojado después de lavarlo, ello puede oca-
la proliferacién de microorganismos en la capa de agua; por lo mismo, es

2 El equipo que no pueda desmontarse deberd estar provisto de drena-~
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12.2 Desinfeccidbn

12.2.1 Consideraciones generales

a) Bungue la desinfeccidn tiene como resultado la reduccidn del nGmero
de microorganismos vivos, generalmente no mata las esporas bacterianas.
Un desinfectante eficaz no mata necesariamente todos los microorganis-
mos, pero reduce la cantidad de ellos a un nivel al que razonablemente
puede suponerse que no perjudica a la salud. Ningln procedimiento de
desinfeccidén puede dar uncs resultades plenamente satisfactorios, a me-
nos que a su aplicacién le preceda una limpieza completa.

b) Los desinfectantes deberén seleccionarse de acuerdo con los microor-
ganismos que han de eliminarse, el tipo de alimento que se elabora y el
material de las superficies en contacto con el alimento y, cuando sea
apropiado, los criterios mencionados en el numeral 12.2.4., La seleccidn
estara afectada también por las caracteristicas del agua disponible y el
método de limpieza usado.

c) El uso continuado de ciertos desinfectantes quimicos podréa dar lugar
a la seleccidn de microorganismos resistentes; deberén usarse desinfec-
tantes quimicos cuando no sea viable el uso de calor.

d) Los métodos empleados para la limpieza de acuerdo con el numeral
12.1.2 también podrian usarse para la aplicacidén de desinfectantes.

12.2.2 Desinfeccidn vor calor . Una de las formas més comunes y méas Qtiles
de desinfeccidn es aplicar calor himedo para elevar la temperatura de la super-
ficie a, por lo menos, 70°C. 8in embargo, las temperaturas elevadas desnatu-
ralizaran los residuos de proteinas y los cocerdn sobre la superficie del equipo.
Por lo tanto, es esencial eliminar todos los materiales tales como los residuos

de los alimentos, haciendo una limpieza cuidadosa antes de aplicar el calor pa-
ra desinfectar.

12.2.2.1 Desinfeccidén_con acua caliente .

a) Este es el método que mé&s se usa en la industria de productos alimen-
ticios. Las piezas desmontables de las maquinas y los componentes pe-
auefios del equipo se podrén sumergir en un tanque con agua que tenga
una temperatura de desinfeccién, durante un perfodo adecuado, por ejem-
plo, 80°C durante 2 min;el enjuague con desinfectantes de las lavadoras
mecénicas deberd alcanzar esta temperatura de desinfeccidn, y el perio-
do de inmersién deberd ser suficiente para que en la superficie del equi-
po se alcance esta temperatura.

b) El agua a la temperatura de desinfeccidn, dafia las manos si estas no
tiznen proteccidén adecuada, por eso deben usarse tenazasy bastidores

de rejilla o cualquier otro tipo de soporte, cuando el proceso sea manual.

12.2.2.2 Desinfeccidn por vanor

a) Cuando se use vapor, la temperatura de la superficie deberé elevarse
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b) El calentamiento de las superficies durante la aplicacidn de vapor a
alta temperatura, promueve posteriormente el secado de las mismas.

c) El uso de vapor puede presentar problemas al producirse la condensa-
cién sobre otros eguipos u otras piezas de la estructura. Ademés, vapor
de alta temperatura puede pelar la pintura de las superiicies pintadas y
eliminar los lubricantes de las piezas mbviles de la magquinaria; algunos
tipos de materiales, tales como el pléstico, no son iddoneos para el trata-
miento con vapor vivo.

d) Los chorros de vapor deber&n utilizarlos Gnicamente el personal espe-
cializado para ello, ya que puede ser peligroso en manos inexpertas.

12.2.3 Desinfeccidn guimica. Los factores que se indican a continuacidn afec-
tan la eficacia de los desinfectantes.

12.2.3.1 TInactivacidn debido a la suciedad . La presencia de suciedad y otras
materias de sedimento reducen la eficacia de todos los desinfectantes quimicos.
Cuando hay mucha suciedad, los desinfectantes no surtirén efecto alguno. Por
lo tanto, la desinfeccibébn con elementos quimicos deberé efectuarse después de
un proceso de limpieza o en combinacidén con el mismo.

12.2.3.2 Temperatura de la solucidn

a) En general, cuanto mé&s alta sea la temperatura mas eficaz seré la .de
sinfeccidn. Por ello, es preferible usar una solucidn desinfectante tibia
o caliente que una fria; sin embargo, hay algunas limitaciones en cuan-
to a las temperaturas que se deben usar, por lo que habré que seguir las
instrucciones del fabricante.

b) A temperaturas superiores a 43°C 1os yoddforos dejan escapar vodo,
lo que puede manchar los materiales.

c) La accidn corrosiva del cloro aumanta cuando se usan solucicones ca-
lientes de hipoclorito.

12.2.3.3 Tiempo. Todos los desinfectantes guimicos necesitan un tiempo mi-
nimo de contacto para que sean eficaces. Este tiempo de contacto minimo po-
dr& variar de acuerdo con la actividad del desinfectante.

12.2.3.4 Concentracidén. La conceniracidn de la solucidn quimica necesaria
variaré de acuerdo con las condiciones del uso, y deberé ser adecuada al caso
y al medio ambiente en que haya de emplearse. Por lo tanto, las solucicnes se
deberén preparar siguiendo estrictamente las instrucciones del fabricante.

12.2.3.5 Estabilidad

a) Todas las soluciones desinfectantes deberén estar recién hechas,
utilizando para el efecto utensilios limpios; las soluciones con algln
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b) Los desinfectantcs
desinfectantes y/o det

c) Se deberé verificar periddicamente la potencia de los desinfectantes,
especialmente cuando se disuelven para usarlos; para tal fin existen dis-~
positivos de ensayo baratos y de facil uso.

12.2.4 Elementos auimicos idéneos para la desinfeccidn de los locales de
las fabricas o establecimientos de elaboracidn de alimentos.

Los desinfectantes quimicos que pueden envenenar los alimentos, tales como los
fendlicos, no deber&n usarse en las f&bricas o establecimientos de elaboracidn
de alimentos ni en los vehiculos que transporten estos; se debera tener cuidado
de que los desinfectantes quimicos no dafien al personal. Entre los desinfectan-
tes mas comunmente utilizados en la industria de los alimentos, se encuentran
los enumerados a continuacibn.

12.2.4.1 Cloro v productos a base de cloro, incluidos_los compuestos de hipo-
clorito

a) Estas sustancias figuran entre las mejores para la desinfeccidn de f&a-
bricas de elaboracidn de productos alimenticios y desinfeccién de vehicu-
los que transportan alimentos. Pueden obtenerse soluciones concentradas
de hipoclorito que contienen de 100 000 a 120 000 mg de cloro por litro.

b) Estos desinfectantes tienen un efecto répido sobre una gran variedad
de microorganismos, son relativamente baratos y por lo tanto son de los

més apropiados para la desinfeccidn general de las fabricas de productos
alimenticios.

c) Estos desinfectantes deberan usarse en concentraciones de 100 a 250
mg de cloro disponible por litro.

d) Este grupo de desinfectantes corroe los metales y también tiene un
efecto decolorante; por lo tanto, las superficies desinfectadas con estos
productos deberén ser enjuagadas lo antes posible con agua potable lim-
pia, después de un tiempo prudente de contacto.

e) Los desinfectantes de cloro, con excepcidn del biéxido de cloro,
pierden su eficacia rapidamente ante la presencia de residuos orgénicos.

12.2.4.2 Yoddforos

a) Estas sustancias siempre se mezclan con un detergente en un medio
&cido, por lo que son muy convenientes en los casos en que se necesi-
ta un limpiador &cido; su efecto es répido y tienen una amplia gcama de
actividad antimicrobiana.

b) Para desinfectar superiicies limpias, normalmente se necesita una
solucidén de unos 25 a 50 mg por litro de yodo disponible a un pE menor
de 4, .

¢) Los yodbforos corroen los metales, por lo que serd preciso un en-—
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d) Pierden su eficacia ccn materies
cies a desinfetar deberén esiar bien limpias.

e) Cuando el yodo residual ha bajado a niveles ineficaces, estos com-
puestos pierden su color.

f) No son téxicos cuando se emplean en concentraciones normales; sin
embargo podrian incrementar el insumo total de yodo en la dieta. BAdemés,
por su poco sabor vy olor no se detectan al mezclarse accidentalmente

con los alimentos y podrian causar envenenamiento.

g) Los yodéforos pueden tener una accidn corrosiva en los metales, de
acuerdo con la férmula del compuesto y con la naturaleza de la superfi~
cie a la que es aplicado; por estas razones, deberé tenerse especial
cuidado para eliminarlos enjuagando las superficies después de utilizar
los,

12.2.4.3 Compuestos ambnicos cuaternarios

a) Todos estos compuestos tienen buenas caracteristicas detergentes,
son incoloros, relativamente no corrosivos de los metales y no toxicos,
pero pueden tener un sabor amargo.

b) No son tan efectivos contra las bacterias Gram-negativas como el
cloro v los desinfectantes a base de cloro y yoddforos.

c) las soluciones tienden a adherirse a las superficies y serd necesa-
rio un enjuague a fondo.

d) Deberén utilizarse en una conceniracidon de aproximadamente, 200-
1 200 mg por litro; las coacentraciones més altas son las que se emplean
con aguas duras.

o

e) No son compatibles con jabones o detergentes anidnicos.

.4 Agentes anfdteros activos superficialmente

a) Este tipo de desinfectante, relativamente nuevo, consiste en una
mezcla de agentes activos con detergentes, y poseen propiedades bac-
tericidas.

b) Son de baja toxicidad, relativamente no corrosivos, insipidos e ino-
doros, v son eficaces cuando se usan de acuerdo con las recomendacio-
nes del fabricante.

c) Pierden su eficacia con materias orgénicas, por lo que las superii-
cies a desinfectar deberén estar bien limpias.

12.2.4.5 Acidos y &lcalis fuertes

a) Ademéas de sus propiedades detercentes, los &cidos y &lcalis fuer-
tes tienen considerable actividad antimicrobiana,
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12.3 Verificacidn ce la eficacia de los nrocedimientos

12.3.1 Se debera verificar la eficacia de los procedimientos de limpieza y
desinfeccién mediante la vigilancia microbioldgica de las superficies del equi-
po y de la fé&brica en general que hayan sido sometidas a limpieza y desinfec-

cién requiriendo los siguientes pasos:
"a) Seleccidn representativa de areas del equipo vy demés superficies pa-

ra efectuar frotes.

b) Neutiralizacidén de dichas 4reas con un efecto atenuador de cualquier

residuo del desinfectante empleado.

¢) Realizacibén y siembra de los frotes en el medio de cultivo apropiado,

en condiciones asépticas.

d) Incubacién y recuento de coloaias.
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