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La limpieza debe remover los residuos de alimentos y suciedades que
puedan ser fuente de contaminacion. Los méetodos de limpieza y los
materiales adecuados dependen de la naturaleza del alimento. Puede

necesitarse una desinfeccion despues de la limpieza.

& Detergentes:

Ayudan a soltar la suciedad, las peliculas
bacterianas. y las mantienen en solucion o

suspension. Durante el enjuague posterior, se usa
agua para retirar el producto de limpieza y soltar

\ la suciedad de las superficies de contacto. J -
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se suelten. son alcalinos y. por Ser corrosivos,
. ho deben usarse en materiales de facil corrosion ’

Formulacion de detergentes:

Los productos clorados son normalmente mas
agresivos. permitiendo que las suciedades
compuestas de proteinas. o las mas adherentes,

. (ﬂ\pllcaclén de ayudas mecanicas
En resumen. la limpieza mecanica es crucial
para eliminar incrustaciones y productos de
corrosion externos sin danar los estratos

' kintemos de los objetos o equipos




Higienizacion de superficies

Se refiere al proceso de limpieza y desinfeccion
de superficies. objetos o ambientes para

eliminar microorganismos patogenos. como

bacterias. virus y hongos. reduciendo asi el
riesgo de transmision de enfermedades
infecciosas.
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Los desinfectantes basados en cloro son
eficaces contra muchos tipos de bacterias y

hongos. actuan bien a temperatura ambiente.
toleran agua calcarea. y son relativamente

\ baratos.

'~ Factores que determinan una buena higienizacion
- Para eliminar la suciedad combinamos diferentes

factores: la accion mecanica. la temperatura. el
tiempo y la accion quimica aportada por productos

aspectos basicos.

NOM-251-SSA1-2009. guias. manuales y

* Nos avuda a determinar Ia carga microbiana,
presencia y ausencia de patogenos que pueden
estar en un area. el ambiente. o manipulador.
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