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LIMPIEZA E
HIGIENIZACION

Los establecimientos deben mantenerse en adecuado estado de
conservacion para facilitar todos los
procedimientos de limoieza v desinfeccién

y el equipo

Limpieza e
higienizacion _ Incluye
debe remover los residuos de
La limpieza alimentos y suciedades que puedan

ser fuente de contaminacion

-Limpieza a seco,

- previo (rapido)

-Aplicacidon de detergente
(puede incluir restregado)
-Enjuague posterior
-Aplicacidon de desinfectante

primero eliminando los residuos y, a
continuacion, aplicando un eficaz
detergente.

Se debe realizar la limpieza
a diario
Higienizacién de
superficies Asimismo, se debe realizar

A si mismo s Sy
periddicamente la eliminacion de
Higiene de aplicar un sistema especifico y
establecimientos personalizado para cada industria.
la eficacia de los sistemas de
Vigilar saneamiento
Faritial Higiene de de forma periddica, ya sea mediante
microbiolégico de establecimientos inspecciones de revisidn previas o
superficies
Examinar con regularidad para adaptarlos a

posibles cambios de condiciones
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