
En la industria de los alimentos se emplean diferentes utensilios y equipos que son fuentes 

potenciales de contaminación. 

Para seleccionar las superficies que pueden tener contacto directo con los alimentos, se debe 

tener en cuenta las siguientes características:  

 Uniones  lisas para minimizar la acumulación de partículas y suciedad 

 Fáciles de limpiar 

 Durables 

 Construidos con materiales que no transmitan sustancias toxicas, olores ni sabores y 

no sean absorbentes 

 Resistentes a la corrosión y capaces de ser sometidos a múltiples operaciones de 

limpieza y desinfección  

Bajo estos criterios los materiales más recomendados son: 

 Acero inoxidable, (Tipo: AISI 304 y 316).  

 Titanio: Recomendado  cuando se necesita un material más resistente a la corrosión que el acero inoxidable. 

 Metal monel: mezcla de cobre y níquel, y se recomienda para mesas de empaque, pero no debe usarse en 

contacto directo con alimentos. 

 Plástico: son materiales inocuos, resistentes a la corrosión, a los ácidos y detergentes, además de tener baja conductividad térmica y 

eléctrica. Pueden ser elaborados de Polietileno de alta densidad HDPE, Polietileno de ultra alto peso molecular UHMW-PE, Silicona, 

Policarbonato, copolímero de acetal, Polipropileno, etc, 

Existen líneas de equipos que cuentan con algún tipo de acreditación o certificación que los califica como equipos de “diseño sanitario” o pro-

ductos “grado alimenticio”; esto significa que sus componentes y/o diseño cumplen con ciertos lineamientos o con algún tipo de legislación 

Nacional o Internacional,  siendo muy importante que los productos de limpieza y desinfección sean efectivos para remover la materia orgáni-

ca, biopelículas, suciedad y microorganismos que se van acumulando durante el proceso y evitar su corrosión y desgaste lo que garantiza una 

mayor vida útil del equipo. 

En Corpo Citrik contamos con productos para limpieza (Citrik 3D) y desinfección (Citrodex) y que de acuerdo a resultados de laborato-

rios externos, están más de 20 veces por debajo del límite de corrosión al acero por lo que son ideales para cumplir los criterios des-

critos en las Buenas Prácticas de Higiene y Limpieza. 
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