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unidad 3

Limpieza

La limpieza es una actividad que elimina los
materiales organicos e inorganicos o la suciedad
que se encuentra en las superficies de los
dispositivos con el objetivo principal de lograr que
dejen de darse las condiciones que harian posible
el crecimiento de microorganismos.

Formulacion de
detergentes

La formulacion de detergentes implica la
combinacion de varios componentes, como
agentes tensoactivos, agentes quelantes,
inhibidores de corrosion y aditivos para
mejorar la eficacia del producto. La
formulacion varia segun el tipo de superficie
J la naturaleza de la suciedad.

Higienizacion de
superficies

La higienizacién reduce la cantidad de
microbios que queden en las superficies
después de limpiar. La desinfeccion puede
matar los virus y las bacterias que queden
en las superficies después de limpiar.
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Factores que

determinan una buena

higienizacion
La eficacia de la higienizacion depende de
factores como el tipo de desinfectante utilizado,
la concentracion, el tiempo de contacto y la
temperatura. Ademas, la limpieza previa de las

superficies es crucial para maximizar la eficacia
de los desinfectantes.

Detergentes

Los detergentes son sustancias quimicas
utilizadas para eliminar la suciedad y las
impurezas de las superficies. Contienen agentes
tensoactivos que reducen la tension superficial
del agua, facilitando la dispersion de la suciedad y
permitiendo su eliminacion.
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Aplicacion de
ayudas
mecanicas

Las ayudas mecanicas, como cepillos, esponjas y
maquinas de limpieza, son utilizadas para facilitar
la eliminacion de la suciedad. La eleccion de la
ayuda mecanica depende del tipo de superficie y
del grado de suciedad presente.
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Desinfectantes

Los desinfectantes son sustancias
quimicas disefiadas para eliminar o
inactivar microorganismos patogenos en
las superficies. Pueden ser clasificados en
base a su accién quimica, como
desinfectantes quimicos, fisicos o
biologicos.

Preparacion de
programas de
higienizacion en
establecimientos de
alimentos

Establecer programas de
higienizacion implica la planificacion
de actividades regulares para limpiar
y desinfectar las areas criticas en
establecimientos de alimentos. Esto
ayuda a prevenir la contaminacion
cruzada y garantizar la seguridad
alimentaria.



unidad 3
Control

microbiologico de
superficies

El control microbioldgico implica la toma de
muestras de superficies  la realizacion de analisis
microbioldgicos para detectar la presencia de
microorganismos patogenos. Estos controles son
esenciales para asegurar que las medidas de
limpieza y desinfeccion sean efectivas y para
mantener estandares de seguridad en entornos
sensibles, como la industria alimentaria.




