LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

SKU: CT0170
Horas: 14

OBJETIVOS

¢ Conocer los distintos procesos de limpieza, los productos a utilizar y sus medidas de
seguridad.
e Aprender los distintos métodos de limpieza, la aplicacién de equipos y materiales basicos.

CONTENIDO

Concepto y niveles de limpieza.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
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Productos de limpieza de uso comin:

e Clasificacion.

e Caracteristicas principales de uso.

e Medidas de seguridad y normas de almacenaje.
e Interpretacion de las especificaciones.

5. Sistemas.

e Métodosy equipos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
* Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

6. Técnicas de sefializacion y aislamiento de areas o equipos
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