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LIMPIEZA E
HIGIENIZACION

LR S L L DT Como calor, restregado, flujo En general, se especifican segin
individual o combinado de turbulento, limpieza al vacio u el material o la dureza de la
métodos fisicos y quimicos otros métodos superficie que se quiere limpiar

Ayudan a soltar la suciedad y las Muchos productos de limpieza domestica y Para aplicaciones en areas de procesamiento,

Detergentes peliculas bacterianas y las otros elaborados para un contacto intenso se recomienda el uso de detergentes alcalinos
mantienen en solucién o suspensién de las manos, se indica para su uso general o clorados, pues son mas eficaces

Los compuestos de amonio cuaternario, Los que estan basados en iodo, son

Formulacién de Los desinfectantes acidos incluyen a

IS necesitan un tiempo de exposicion largo para formulados con otros compuestos los 4cidos aniénicos y los tipos

eliminar los microrganismos para reforzar su eficiencia carboxilicos y peroxiaceticos

El personal debe ir siempre
equipado con gorro y uniforme
limpio y adecuado para las tareas
que desempeifia

Se recomienda utilizar una
mascarilla en caso de riesgo de
contagio

Antes de manipular cualquier superficie o
alimentos, es necesario los operarios se lavaran
las manos con un producto bactericida

Aplicacion de
ayudas mecanicas

Son operaciones dirigidas a combatir Lalimpieza es ausencia de suciedad Los programas de limpieza y desinfeccion

Desinfectantes la proliferacion y actividad de los y su propasito es disminuir o deberan asegurar que todas las partes de las
microorganismos exterminar los microorganismos instalaciones estén debidamente limpias

Factores que determinan Ruptura fisica de la
una buena higienizacién Tiempo de contacto Temperatura suciedad

7

Preparacion de programas de Deberan vigilarse de manera constante Debera especificarse: superficies, Cuando sea preciso, los

higienizacién en y eficaz, y cuando se preparen por elementos del equipo y utensilios programas se redactaran junto
establecimientos de alimentos escrito programa de limpieza que han de limpiarse con los asesores especializados
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