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Limpieza  
-Establecimientos 

-equipo  
deben mantenerse 

en adecuado estado 

para facilitar los 

procedimientos 

de limpieza 

remover residuos 

de alimentos y 

suciedades 

que sean fuente 

de contaminación 

importante seguir 

una rutina de 

limpieza 

a) métodos y procedimientos de 

limpieza, 

 b) programas de limpieza y 

desinfección,  

c) limpieza y desinfección de equipo,  

d) limpieza y desinfección del lugar, 

e) sustancias detergentes, 

f) agentes desinfectantes. 

detergentes 

El tipo de suciedad a 

limpiar determinará el 

tipo de detergente a 

utilizar 

ayudan a soltar la 

suciedad y las 

películas bacterianas 

detergentes utilizados 

para la limpieza se 

agrupan en tres grupos 

-Ácidos 

-Neutros 

-Alcalinos 

Formulación de 

detergentes 

Detergentes ácidos 
basados en ácidos 

fuertes como 

el sulfúrico, 

fosfórico o nítrico 

eficaces para eliminar 

residuos inorgánicos 

como incrustaciones 

calcáreas y restos de óxido 

Detergentes alcalinos basados en hidróxidos 

alcalinos 

generalmente de sodio 

o potasio 

Se utilizan en la limpieza 

manual para evitar riesgos 

para los usuarios 

Detergentes alcalinos 

Higienización 

de superficies:  

con el fin de garantizar 

la inocuidad de los 

alimentos 

de este modo se 

previenen infecciones 

alimentarias  

se logra que el 

producto tenga una 

mayor vida comercial.  

la limpieza elimina el 

80% de la carga 

microbiana  

mientras que la desinfección 

de las superficies elimina 

alrededor de un 95%.  

De esta forma se minimiza 

la posibilidad de numerosas 

contaminaciones cruzadas 

Desinfectantes 
La función es destruir 

microorganismos 

patógenos y alterantes 

 Las propiedades 

que debe tener son 

Tener un amplio 

espectro,  

es decir, ser activo 

frente a muchos tipos 

de microorganismos 

Tener una acción 

rápida 

No verse afectado por 

factores ambientales  

No ser tóxico 

Debe ser soluble, estable, 

respetuoso con el medioambiente 

y económico.  

Factores que 

determinan una 

buena higienización 

Para realizar una 

limpieza correcta y 

completa 

factores que se 

combinan deben 

tenerse en cuenta 

-acción, 

química 

-temperatura 

-tiempo. 

estos 4 elementos nos 

darán los resultados 

esperados 

que deben ser conocidos y 

tenidos en cuenta por toda 

la limpieza profesional.  

Preparación de programas de 

higienización en establecimientos 

de alimentos 

la aplicación correcta de la 

limpieza y desinfección de 

los currículos 

es esencial para mantener 

buenas condiciones higiénicas-

sanitarias 

Por lo tanto, su preparación 

debe tener una base científica 

actualizada técnica.  

-la seguridad alimentaria 

-la calidad 

-la producción 

-las compras  

Control microbiológico 

de superficies 

 herramienta fundamental 

en la garantía y la mejora de 

la seguridad alimentaria 

conocimiento de los principios 

básicos de microbiología  

 por parte de las 

personas que gestionan 

permite interpretar resultados de 

los controles, tomar decisiones 

correctas y garantizar la 

adecuada gestión de la calidad  
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