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LIMPIEZA E
HIGIENIZACION

METODOS ¥ PROCEDIMIENTOS DE
LIMPIEZA
Existen distintos métodos de
limpieza seqin el tipo de superficie
Y suciedad. lnclujerk lavado

mdnudl, mecdnico, a presion y con
CSPHI’T\G.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION

Limpieza: Eliminacion de residuos
visibles mediante dgua y detergentes.

Desinfeccion: Uso de sustancias
quimicas o calor para eliminar
microorganismos.

LIMPIEZA EN SECO

Método sin aqua, utilizado en dreas
donde la humedad puede favorecer el
crecimiento de bacterias, como
panaderias. Se usa cepillado, aspirado o
dire comprimido.

T E S

DETERGENTES

Sustancias quimicas que disuelven
grasas y suciedad. Pueden ser alcalino
{Para 5msas}, acidos (pam minerales)

neutros (para uso general).
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DESINFECCION

Plan estructurado que indica que,
como y cudndo limpiar. Incluye
procedimientos detallados,
responsables y registros de
cumplimien‘to.




LIMPIEZA ¥ DESINFECCION
DE EQUIPOS

Se deben desmontar y limpiar
equipos con Produc‘tos ddecuddos
bard evitar contaminacion cruzada
y gdrantizar su funciondmiento
optimo.
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LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DEL
LUGAR
Debe abarcar todas las areas:
pisos, Paredes, techos, mesas y
utensilios. La Periodicidad
depende del nivel de uso y riesgo

de contaminacion.

SUSTANCIAS DETERGENTES

Camfnuestos con propiedades
quimicas que dyudan a eliminar
sucieddd. Se eligen segun el tipo de
superficie y el nivel de residuos.
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AGENTES OESINFECTANTES

Sustancidas como cloro, dlcohol,
perc‘:xidos y compuestos de amonio
cuaternario eliminan

microorgdnismos en superficies y
utensilios.
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PRELIMINARES

Incluyen el retiro de residuos
gmnoles. remojo de utensilios y

aplicacion de detergentes
antes de la limpieza profunda.




PROCEDIMIENTOS Y
METODOS DE LIMPIEZA

Incluyen enjuague, fregado, aplicacion de
desinfectante y secado. Se deben seguir
pasos estandarizados para garantizar
eficacia.

TIPOS OE
SUCIEDADES

Pueden ser orgnicas (restos de comido,
grasas) o inorgdnicas (minerales, cal). Su
eliminacién depende del detergente y
método usado.

Prevencidn y control de insectos y

roedores mediante higiene,
almacenamiento adecuade y uso de
trampas o pesticidas regulados.

TRATAMIENTO DE RESIOUOS |

Separacion y eliminacion odecuada de
desechos orgdnicos e inorganicos para
evitar contaminacién y contribuir al
medio ambiente.

CONTAMINACION DE
LOS ALIMENTOS

Puede ser bioldgica (bacterias, virus),
quimica (residuos de detergentes) o fisica
(vidrios, plésticos). La higiene adecuada
previene estos riesgos.




