USE
REUSABLES

Las mejores practicas para distribucion a pequefa escala

Limpieza de cajas plasticas reutilizables

Como toda superficie que esta en contacto con
alimentos, las Cajas Plasticas Reutilizables (RPC, por
las siglas en inglés de Reusable Plastic Containers)
deben limpiarse y desinfectarse con la frecuencia
necesaria para garantizar las condiciones sanitarias.
La mejor forma de limpiar los RPC es mediante el uso
de equipos de desinfeccidon comerciales. Sin embargo,
como alternativa, los distribuidores a pequenia escala
que no cuenten con esos equipos pueden seguir los
pasos detallados mas abajo.

NOTA: Las mejores practicas que se describen en esta
guia pueden formar parte de, pero no reemplazan, un
sistema de seguridad alimentaria que cumpla con las
normas gubernamentales.

Proceso de limpieza de 5 pasos

Durante el proceso de limpieza, utilice equipo de proteccidn personal, tal como guantes y anteojos, para evitar
el contacto de la piel con las soluciones de limpieza y los desinfectantes.

Prelavado
Utilice agua limpia para eliminar la suciedad y los
desechos visibles que puedan causar contaminacion.

Lavado
Friegue todas las superficies con agua y jabdn.

Enjuague

Elimine completamente el jabodn y los residuos
que puedan albergar bacterias en el proceso de
desinfeccion.

Desinfeccion

Consulte el cuadro de la derecha para conocer los
desinfectantes utilizados habitualmente. Métodos:
Inmersién de los RPC en un recipiente que contenga
una solucion desinfectante, aplicacion de la solucion
mediante un atomizador o limpieza de las cajas con
un pafio limpio embebido en solucion desinfectante.

Secado
Permita que los envases se sequen al aire por
completo antes de volver a usarlos.

Desinfectantes utilizados habitualmente

Desinfectante

quimico*

Concentracion/
Tiempo de contacto

Cloro 100-200 ppm en agua; tiempo
de contacto: al menos 1 minuto
Yodo Siga las instrucciones del

fabricante; tiempo de contacto:
al menos 1 minuto

Compuestos de
amonio cuaternario

Siga las instrucciones del
fabricante; tiempo de contacto:
al menos 1 minuto

Acido peracético
(PAA)**

100-200 ppm en agua; tiempo
de contacto: al menos 1 minuto

* Operaciones con certificacion organica: consulte con su certificador para

obtener una lista de desinfectantes aprobados.

** Opcidn que mas respeta el medio ambiente.
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Limpieza de cajas plasticas reutilizables

Las mejores practicas para manejo
seguro de alimentos

MP-THE WILLOWS

La limpieza adecuada de las Cajas Plasticas Reutilizables
(RPC, por sus siglas en inglés) constituye un paso
importante hacia un sistema de manejo seguro de alimentos,
pero existen otras potenciales fuentes de contaminacion,
tales como los equipos, las plagas, los galpones de empaque,
los vehiculos de reparto y el contacto humano. El usuario

de los RPC tiene la responsabilidad de garantizar que se
aplique un sistema de manejo seguro de alimentos que

Una c_remente canhdgd de pequefas granjas esta cumpla con las normas gubernamentales; ver la seccion
cambiando de las cajas de carton a los RPC para la “Recursos” incluida mas abajo.

distribucion de frutas y verduras. Es indispensable
aplicar las mejores practicas para manejo seguro de
alimentos durante todo el proceso de produccion y
distribucion.

‘Limpiar nuestros RPC no
toma demasiado tiempo y
forma parte de nuestra rutina.
Lo preferimos a utilizar bolsas
que son costosas y generan
desperdicios”.

Fifth Crow Farm Pescadero, California
Full Belly Farm Guinda, California
Fiddlehead Farm Corbett, Oregon

Judith Redmond, Full Belly Farm

Recursos: A continuacion se incluyen recursos que ofrecen informacion adicional sobre las mejores practicas para limpieza y
desinfeccion. Si desea obtener una lista mas completa, visite www.UseReusables.org/best-practices.

Informacién general sobre seguridad alimentaria Informacién sobre desinfeccion

University of California Small Farm Program Cleaning and Sanitization of Food-contact Surfaces in Retail/
(Programa de Pequefias Granjas de la Universidad de California) — Foodservice Establishments

Recursos de seguridad alimentaria para pequefias granjas (Limpieza y desinfeccion de superficies en contacto con alimentos

en establecimientos minoristas y gastronémicos) — Articulo

Food Safety Modemization Act (FSMA) publicado en la revista Food Safety (2010)

(Ley de Modernizacion de la Seguridad Alimentaria) — Ley vigente

que establece normas de seguridad alimentaria Effective Cleaning and Sanitizing Procedures

(Procedimientos de Limpieza y Desinfeccion Eficaces) — Programa
de buenas practicas de acuicultura del JIFSAN (Instituto Conjunto
para la Seguridad Alimentaria y la Nutricién Aplicada)

Community Alliance with Family Farmers (CAFF)

(Alianza Comunitaria con Granjas Familiares) — Programas y

recursos para ayudar a los pequefios granjeros a cumplir con

la ley FSMA Allowed Detergents and Sanitizers for Food Contact Surfaces and
Equipment in Organic Operations (Detergentes y desinfectantes
para superficies y equipos en contacto con alimentos que estan
permitidos en operaciones organicas) — USDA (Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos)

Use Reusables es un programa de la agencia publica StopVWaste del Condado de Alameda, que ayuda a las empresas

y a las instituciones a usar materiales de embalaje para transportacion que son duraderos y reutilizables en vez de TOPMTE
embalaje de uso limitado como las cajas de cartén y la envoltura plastica extensible. El programa ofrece apoyo financiero,

recomendaciones de proveedores y asistencia técnica individual. Para obtener mas informacion, incluidos casos de estudio, at home e at work « at school
visite www.UseReusables.org.


http://www.stopwaste.org
http://www.UseReusables.org
http://www.stopwaste.org
http://usereusables.org/fifth-crow-farm
http://usereusables.org/full-belly-farms
http://usereusables.org/fiddlehead-farms
http://www.UseReusables.org/best-practices
http://sfp.ucdavis.edu/food_safety/
http://www.fda.gov/food/guidanceregulation/fsma
http://www.caff.org/programs/foodsafety/
http://www.foodsafetymagazine.com/magazine-archive1/februarymarch-2010/cleaning-and-sanitization-of-food-contact-surfaces-in-retail-foodservice-establishments/
http://www.foodsafetymagazine.com/magazine-archive1/februarymarch-2010/cleaning-and-sanitization-of-food-contact-surfaces-in-retail-foodservice-establishments/
http://jifsan.umd.edu/pdf/gaqps_en/Section9.Effective_Cleaning_and_Sanitizing_Procedures.pdf
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/8%20Cleaners%20and%20Sanitizers%20FINAL%20RGK%20V2.pdf
https://www.ams.usda.gov/sites/default/files/media/8%20Cleaners%20and%20Sanitizers%20FINAL%20RGK%20V2.pdf

