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LIMPIEZA Y DESINFECCION

COMO PROGRAMA PRERREQUISITO

En este curso comprenderas los principios basicos de limpieza, los requerimientos legales y voluntarios, y los elemen-
tos fundamentales para que desarrolles un programa de limpieza y desinfeccién dentro de la industria de alimentos;
con base en la regulacién internacional del “Codex Alimentarius”, las directrices de GFSI y la Norma Oficial Mexicana

NOM-251-SSA1-2009.

QUE APRENDERAS

* Los factores que condicionan la eficacia de los procesos
de limpieza y desinfeccién.

* Los elementos fundamentales que determinan el
desarrollo y ejecucion de un programa de limpieza y
desinfeccion eficaz.

* El desarrollo de un programa de limpieza y desinfeccion.

« Los procesos de verificacion y validacién esenciales
para asegurar la eficacia del programa de limpieza y
desinfeccion.

+ Elaborar POES para evidenciar el control y verificacién
de las actividades de limpieza y desinfeccién.

BENEFICIOS

« Aprende a tu propio ritmo.
+ 100 % Online.

* Material descargable, formatos, herramientas, planes,
checklist, entre otros.

+ Certificado electrénico de competencia con valor curricular.

PERFIL DEL ESTUDIANTE

* Profesionales, estudiantes y colaboradores que
administren o implementen sistemas de gestion de
inocuidad y calidad alimentaria.

+ Personal relacionado con la gestion de proyectos,
investigacion, desarrollo de alimentos.

+ Miembros del equipo HACCP.

+ Auditores, consultores y asesores de certificacién de
SGIA.

* Profesionales relacionados con la producciéon de
alimentos en restaurantes, comedores y servicios de
comida.



CONTENIDO

1| Principios de la limpieza y desinfeccion

1.1 | Generalidades

1.2 | Requerimientos voluntarios y legales aplicables

1.3 | Factores que condicionan la eficacia de los procesos de limpieza y
desinfeccion

1.4 | Elementos basicos para una limpieza y desinfeccién

1.5 | Equipo de proteccién y uniformes

2 | Programa de limpieza y desinfeccion

2.1 | Desarrollo del programa

2.2 | Elementos del programa

2.3 | Métodos de control en el manejo y almacenamiento de quimicos y
utensilios de limpieza y desinfeccién

3 | Verificacion y validacion del programa de limpieza y desinfeccién
3.1 | Verificacién de la limpieza y desinfeccién
3.2 | Validacion y métodos analiticos

4 | Competencias del personal y sistema de registro de la limpieza y
desinfeccién

4.1 | Competencias del personal

4.2 | Registros para el control y verificacién de la limpieza y desinfeccion

Consideraciones finales
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AL TERMINO
DE ESTE CURSO

OBTENDRAS:

CERTIFICADO
ELECTRONICO
Certificado electrénico por
Global Standards S.C. con
valor curricular.


https://online.globalstd.com

[ 1 CURSO ONLINE 24/7

L[} RECURSOS DE APRENDIZAJE

e 3 Horas de video Valeria Sanchez
Kassandra Navarro

* 8 Ejercicios y actividades.

* 3 Listas de evaluacién de cumplimiento e i
implementacién. @ DURACION

* 3 Listas de tips.

¢ 14 horas*
* 3 Listas de desviaciones comunes y errores en la * Acceso: 1 afio**
implementacién.
*Tiempo que tomara finalizar el cur-
* 32 Materiales descargables. so (revision de todos los contenidos,
informacién complementaria y re-
cursos de aprendizaje; la realizaciéon
de ejercicios y evaluaciones)

** Tiempo disponible para concluir el
curso; retomarlo; consultar y revisar
contenidos.

100% EN LiNEA
Idioma: espafiol

@ SLOBAL

TRAINING

Eldisefioy desarrollo de este curso de capacitacion esta basado en estandares nacionales einternacionales. Los
participantes que lo aprueban de manera satisfactoria recibiran un certificado de validacion de competencias
avalado por GlobalStandards.


https://online.globalstd.com
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