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Limpieza e
higienizacion

Los establecimientos y el equipo
deben mantenerse en adecuado
estado de conservacién

para facilitar todos los
procedimientos de Llimpieza vy

desinfeccidon y para que el equipo
cumpla la funcién propuesta

METODOS ¥ PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA

La limpieza puede realizarse con el
uso individual o combinado de
métodos  fisicos (como calor,
restregado, flujo turbulento, limpieza
al vacio u otros métodos que eviten el
uso de agua) y métodos quimicos que
utilicen detergentes alcalinos o acidos.

T

LIMPIEZA ¥ DESINFECCION.

e Limpieza a seco Enjuagué previo
(rdpido)

e Aplicacién de detergente (puede
incluir restregado) Enjuague
posterior

¢ Aplicacién de desinfectante

Los métodos de limpieza y
desinfeccidn se clasifican segun el
diseno del equipo. Aquellos

que poseen canaletas o cafierias se
limpian sin desmontar las secciones.

Hay muchos tipos de desinfectantes
quimicos disponibles en el mercado.
Pueden o no necesitar enjuague
antes de iniciar el proceso,
dependiendo del tipo utilizado y de
su concentracion.

La limpieza puede realizarse utilizando
varios métodos, fisicos y quimicos. Los
procedimientos de limpieza consistiran en:
e Eliminar los residuos grandes de las
superficies.

o Aplicar una solucién detergente para
despegar la capa de suciedad y de
bacterias.

e Aclarar con agua, para eliminar la
suciedad adherida y los restos de
detergente.

e Desinfectar en profundidad si la zona
equipo lo requiere.
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