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OBJETIVOS

1.

El participante identificara las condiciones de riesgo en
cada unidad de negocio de tal forma que en trabajo en
equipo podran diseflar e implementar los programas de
limpieza y desinfeccién de acuerdo con sus necesidades.
El participante identificara los elementos necesarios en
las buenas practicas de higiene y sera capaz de
determinar los riesgos y limitantes, a fin de contar con
conocimientos correctos para recomendar a los usuarios
operativos en un area de negocios el uso adecuado
dentro de la misma.
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-Médulo 3. Buenas practicas

por unidad de negocio.

En este médulo determinaran el nivel de riesgo
en cada unidad de negocio, para disefar e
implementar programas de limpieza vy
desinfeccién de acuerdo sus necesidades.
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Buenas Practicas por Unidad de Negocio

Introduccion

« Las Buenas Practicas de Calidad Higiénica se aplican
a todos los procesos gestion de la calidad,
presentacion personal, postura de atencién, vestimenta
de trabajo entre otros; son una herramienta
fundamental para la obtencién de un proceso inocuo,
saludable y sano.

« Esta metodologia esta disefiada para implantar un
sistema que cumpla con los estandares de calidad de
los centro de negocios, dedicados a la postura de
atencion y servicios del sector turismo, comprometidos
con la seguridad de sus clientes.
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Buenas Practicas por Unidad de Negocio
Introduccion

El sistema se basa en procesos orientados al cliente lo que
permitira a las empresas optimizar sus procesos de gestion
para obtener resultados constantes y confiables completamente

medibles, lo que propicia una mejora continua en la cultura
turistica.
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Un bien no es vulnerable a no Un peligro no es peligroso a no
ser que sea amenazado por algo ser que amenace algo

ERABILIDAD

ELEMENTOS DE RIESGO

Niveles subyacentes Tasa de factor

desencadenante Exposicion
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Introduccion

En nuestra implementacién tenemos que establecer minuciosamente
la interrelacion de la calidad entre los productos y servicios, por una
parte, y las necesidades globales por otro. Las investigaciones de
mercado contribuyen considerablemente para conocer, en primer
lugar el nivel disponible de la calidad higiénica que predomina
globalmente y que establece los requisitos para mantenerse en el
mercado, y en segundo lugar la posicibn que guarda nuestra
empresa en disponibilidad a cumplir con las exigencias globales.
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Requisitos
Requisitos basados en las necesidades del cliente

Cuando la seguridad de las personas esta dirigida por la
Organizaciéon Mundial de la Salud, los requisitos basados en las
necesidades del cliente quedan bastante claros. Estos estan
establecidos como principios de desempefio de los prestadores de
servicios, para los cuales deberan estar capacitados tanto para
reflexionar sobre su propia salud y su compromiso de actuacién con
sus clientes.

Los requisitos basicos que deben ser aplicados en una empresa
para brindar en forma higiénica los servicios turisticos y reducir los
riesgos para la salud del cliente, cumpliendo con regulaciones

nacionales e internacionales.

—/ ¢ ?‘\\4)

— 7Y e\

‘Z }.,.J B\ 4
rganizacion OoOMT

WTC OMC lundial de la Salud

C

PPPPPPPPPPPP




TURISMO Buenas Préacticas para la Calidad Higiénica ("
de las MIPYMES

Modulo 3

Buenas Practicas por Unidad de Negocio

Higiene personal

Higiene: La higiene personal esta constituida por el conjunto de
cuidados que necesita nuestro cuerpo para aumentar su vitalidad
y mantenerse en un estado saludable. Es el concepto basico de
aseo, limpieza y cuidado de nuestro cuerpo.

Habito: Se refiere a toda conducta que se repite en el tiempo
en forma regular y de modo sistematico.
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Higiene personal

Cuando hablamos de higiene personal debemos considerar tres
principios fundamentales:

« La practica diaria de normas de aseo personal es basica para
lograr salud individual y colectiva

- La manipulacion higienica de los alimentos previene su
contaminacion y favorece la prevencion de enfermedades

« Mantener un ambiente limpio y ordenado favorece un buen
estado de salud.
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Higiene personal

Con el propésito de evitar riesgos sanitarios en  los
productos/servicios y prevenir accidentes, todo el personal debera
cumplir con las reglas establecidas por la empresa.

Medidas generales de higiene personal

1. Cuidar su salud

2. Acceder al puesto de trabajo con toda la vestimenta puesta previamente y
donde el puesto lo requiera debera cumplir con las siguientes reglas:

3. Uniforme limpio y completo. Este debera ser adecuado para las tareas
encomendadas.

4. lLavarse las manos al comienzo de la jornada laboral, después de ir al
baflo o por cualquier motivo (fumar, toser, comer, etcétera), después de
sonarse y al cambiar la tarea o reinicio de operaciones.
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5. Llevar las ufias escrupulosamente limpias. Para las areas de
manipulacion de alimentos, deben estar cortas, y sin barniz.

6. No comer, fumar, beber o masticar chicle en el puesto de
trabajo.

/. No secarse el sudor con las manos, el brazo o el uniforme,
debera usar pafiuelos de papel desechables.

3. No escupir o realizar practicas poco higiénicas en el puesto
de trabajo.

9. No toser o estornudar sobre alimentos o las superficies.

10.Todos los vendajes en brazos o manos deberan estar
protegidas de forma impermeable.

11.No emplear indumentaria de trabajo para otras actividades
- » — distintas al puesto de trabajo. .
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15.No acumular papeles o efectos personales en el puesto de
trabajo.

16.No tirar al suelo productos o residuos procedentes de la
higienizacién. Hacer uso de los contenedores apropiados.

17.Informar rapidamente a sus supervisor/gestor/jefe inmediato
cuando se presenten sintomas gripales u otras enfermedades
(alergias, heridas expuestas, resfriados, quemaduras, diarreas o
infecciones cutaneas) para ser atendido por un médico.
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Lavado de manos

1
Mojarse las manos, preferentemente con agua
MOJAR tibia.
Frotarse (15-20 seg) las manos hasta las
FROTAR munecas, con jabon liquido antibacterial
Enjuagarse con agua corriente,
ENJ UAGAR preferentemente agua tibia.

4 I

Secarse las manos con toallas de papel
v Antes de tirar la toalla, cerrar la llave con la
SECAR propia toalla. .
vTirar |la toalla al bote de basura, prevista de
bolsa de plastico

RECOMENDACIONES!

v Se puede utilizar gel antibacteriano con base de alcohol, en caso de no
haber agua y jabdn.

v Al finalizar no aplicar crema para manos.

v Lavarse las manos después de toser

v Después de tocar manijas, barandales, botones de elvador, haber tocado
objetos como llaves, monedas, billetes, objetos de oficina de uso comun
(computadoras, impresoras, maquinas registradoras, maquinas de
escribir, engrapadoras, perforadoras, etcétera.)

v Antes de tallarse los ojos, nariz o la boca.

v Antes de ingerir alimentos.

TECNICA ADECUADA PARA TOSER O ESTORNUDAR!
v Al toser o estornudar, cubrir nariz y boca con un panuelo desechable o con
el aNgulo interno del codo. Nunca cubrirse con las manos.
o~ R - —— v Tirar el panuelo desechable en una bolsa de plastico, amarrarla y
& DN G T, S depositaria en el bote de basura, procurar no utilizar panuelos de tela.
3 oY S v’ Siempre lava tus manos después de toser o estornudar.
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TIPO QUIRURGICO

Cepillarse por debajo de
las uﬂas entre los dedos,
palma dorso de las
manos, hasta los codos.

Aplicar jabon y frotarse
Mojarse las manos. vigorosamente hasta los
codos.

7 Desinfectarse las

(=

=

Antes de tirar la toalla,
cerrar la llave, y arrojar
la toalla al bote de
basura.

Enjuagarse las manos Secarse con toallas de
hasta los codos. papel o secador de aire
de paro automatico.
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Instalaciones

Los establecimientos deben contar con instalaciones fisicas que permitan
la facil limpieza, el buen mantenimiento y evitar la entrada de plagas.

Instalaciones fisicas

« FEvitar el riesgo de que el agua contaminada llegue a las corrientes de agua, reservas
de agua subterranea o alcantarillado puUblico contando para ello con medios de
contencién y receptaculos.

« Contar con suministro de agua potable y consumo humano.

« Contar con buena ventilaciéon, por medio de extractores o ventilacion natural a través
de aberturas situadas en la parte superior e inferior de los muros, protegiéndolos de

manera que impidan la entrada de cualquier tipo de fauna.
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Instalaciones
Instalaciones sanitarias

« Los sanitarios deben contar con lavabo, equipado con jabdén liquido
antibacteriano, toallas desechables o secador de aire, depdésito de
basura con bolsa de plastico y tapa oscilante, de pedal o cualquier
otro dispositivo que evite contacto directo. De contar con regadera
(s), deberan asegurar el buen funcionamiento y buen estado.

« Se debe contar con casilleros para empleados, los cuales no se
deben usar para guardar herramientas, productos, alimentos o equipo
de aplicacion. Se recomiendan aquellos cuyo disefio permitan la
revision del contenido.

« Todo establecimiento debe contar con instalaciones exclusivas para el
lavado de articulos de limpieza de tal forma que se eviten riesgos.
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Instalaciones

ESTACION SANITARIA PARA EL LAVADO DE MANOS
Instalaciones sanitarias | Sefisiética para
| |
LI 0]
Gel antibacterial [ ” l [ ] [ ] m
LI J L]
E] ﬂ Toallas de papel
Jabon liquido antibacterial Levebo
/ = = -
|
M N
Cepillo en solucion M-—/’
desinfectante Bote
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Instalaciones
Almacenamiento de productos quimicos

Al almacenarse los envases de los productos quimicos deben
estar completamente cerrados y dispuestos verticalmente para
evitar que se derramen.

« Se deben almacenar los productos de acuerdo a su
clasificacion toxicolégica contenida en la etiqueta y grupo al
cual pertenece.

« El acceso al area de almacenamiento, debe ser Unicamente
para personal autorizado, la puerta del almacén debe estar
cerrada cuando no haya personal trabajando.
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Almacenamiento de productos quimicos

ALMACENA POR SEPARADO
LOS PRODUCTOS
QUIMICOS

CONTROLA EL USO DE
PRODUCTOS QUIMICOS
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Técnicas de higienizacion
Objetivos de la higienizacion

« Eliminaciéon de residuos visibles en cualquier etapa del
proceso de servicio.

« Eliminar las particulas adheridas de las paredes, pisos y
techos

« Destruir la flora microbiana presente en superficies hasta
niveles no perjudiciales para la salud

« Conservar la integridad de las superficies a higienizar

« Eliminar cualquier residuo de producto quimico empleado.

C
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Técnicas de higienizacion

La particularidad de la técnica de limpieza y desinfeccion
empleada nos dara la seguridad de prevencién de riesgos.

Las operaciones que permiten eliminar la suciedad Vvisible o
microscopica. Estas operaciones se realizan mediante
productos detergentes elegidos en funciéon del tipo de
suciedad y las superficies donde se asienta.

REMOVER
LIMPIAR ENJUAGAR DESINFECTAR SECAR

SUCIEDAD

IS S NN GO SSS SN S
SO NS D) 2 S, 1 23 =TS
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LAVADO Y DESINFECCION

REMOVER LIMPIAR
SUCIEDAD

ENJUAGAR J§ DESINFECTAR SECAR
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Tipos de suciedad
Suciedad libre: Impurezas no fijjadas en una superficie,
facilmente eliminables.

Suciedad adherente: Impurezas fijadas, que precisan una
acciéon mecanica o quimica para desprenderlas del soporte.

Suciedad incrustada: Impurezas introducidas en los relieves o
recovecos del soporte.
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Relacion superficie/suciedad

La accesibilidad de las suciedades a la limpieza
esta ligada también a la estructura de las
superficies donde asienta: la aptitud de limpieza es
variable segln los materiales.

&V prev .',l‘
FEEERTRS
< W WERN 2
R N

=6

Superficie  Desechos Su;iedad Sucieqlad .Suciedad
libre adherida  incrustada

Muy sucia ++

Sucia +

Poco sucia
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Factores que afectan el uso de desinfectantes:

Hay que tener en cuenta ciertos factores que
pueden interferir en el proceso de desinfeccion v,
por lo tanto, hacen que esta tarea no se realice
satisfactoriamente.

~ PRESENCIA DE SUCIEDAD )
TEMPERATURA

TIEMPO

CONCENTRACION

\_ ESTABILIDAD Y,
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Factores que afectan el uso de desinfectantes:

- Concentracion del desinfectante. Los productos desinfectantes
pueden presentarse preparados para su uso o para diluir en agua.
En este caso, es importante preparar la disolucién a la
concentracion adecuada. Mayor cantidad de desinfectante que la
indicada, no elimina mas microorganismos y menor cantidad, no
realiza el proceso adecuadamente.

« Tiempo de contacto. Cada producto desinfectante requiere de un
tiempo determinado para actuar. Si no se deja en las superficies
el tiempo suficiente se pueden favorecer la presencia de
microorganismos resistentes (microorganismos que han estado en
contacto con un desinfectante agresivo para ellos, pero no los ha
destruido, por lo que se recuperan y se inmunizan contra este
desinfectante).
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Se debe tener en cuenta, que pasar un trapo no es suficiente.
Las superficies deben estar mojadas o sumergidas durante el
tiempo necesario.

« El agua. El agua es el disolvente que se utiliza universalmente.
Cuando las aguas son duras (tienen gran cantidad de
sustancia minerales) a veces pueden inactivar las soluciones
desinfectantes, ademas de impedir que los detergentes hagan
espuma.

« La temperatura. Los agentes limpiadores actian mejor con
agua caliente, pero no es lo meor cuando se usan
desinfectantes. En agua caliente los desinfectantes pueden
perder sus efectos y producir vapores con olor intenso.
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« pH del medio. Como ya sabemos, todos los
microorganismos tienen un medio ideal para vivir. Los
productos desinfectantes por si también tienen un
intervalos de actuaciéon el cual oscila entre un pH de
2,6 a 3,2 o de 10 a 11. Valores por encima de 11 o
por debajo de 2,5 pueden ser dafinos para el usuario
y para las superficies de contacto.

« Corrosion. Cuando las superficies son metdlicas se
debe tener en cuenta que algunos desinfectantes los
pueden oxidar 'y  provocar  corrosion. Hay
desinfectantes que incluso dafian el acero inoxidable.
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PROGRAMA DE LIMPIEZA

En todos los establecimientos de servicios turisticos se hara
necesaria la correcta aplicaciéon de un Programa de Limpieza y
Desinfeccion para mantener buenas condiciones higiénico-
sanitarias, mismas que habran de reflejarse en la calidad del

Notmas de sequridad
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servicio.
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PROGRAMA DE LIMPIEZA

« No sb6lo es de interés estructurar acertadamente un
programa de limpieza y desinfeccion, sino tenemos que
indicar la necesidad de forzar la voluntad administrativa y
las condiciones materiales para facilitar las actividades
implicitas en los programas disefiados.

« El disefio de wun programa individual de limpieza vy
desinfeccién constituye una medida eficiente a la hora de
prevenir los riesgos de contaminacion con bacterias o
sustancias patégenas. Cada programa de limpieza varia de
acuerdo con las condiciones fisicas y el flujo de trabajo del
establecimiento y por ello su desarrollo y aplicaciéon debe
hacerse de una forma especifica.
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Ildentificacion de riesgos por unidad de
negocio

Para fines de este Programa se cred la
siguiente tabla para la Identificaciéon de
Riesgos, en base a la cual el personal
debera desarrollar el Programa de Limpieza
y Desinfeccion especifico para cada Unidad
de Negocio.

C
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TABLA DE IDENTIFICACION DE RIESGOS

AREA Temperatura Humedad Contacto con Contacto Sistemade  Calificacion
equipo zona de directo con el aire
riesgo personal  acondicionad
0
Alta media baja alta media baja Si No Si No Si no
3 2 1 3 2 1 3 1 3 1 3 1

oficina 1 1 1 1 3 7
Vapor 3 3 3 1 3 13

Taxi 1 2 1 : : 10
Renta 3 3 3 3 3 15
equipo

Buceo




TURISMO Buenas Practicas para la Calidad Higiénica ([
de las MIPYMES runToue

Médulo 3

Buenas Practicas por Unidad de Negocio

Para mayor claridad de los factores o parametros a evaluar en
esta tabla, se proporciona la siguiente informacion:

Contacto con equipo: se refiere cuando el equipo que utiliza el
turista tiene contacto directo con boca, nariz, ojos o cualquier
otra conjuntiva; siendo el riesgo (3) el méas alto, ejemplo:
equipo para bucear y snorkel, jacussi, vapor, temazcal

Contacto directo con el personal: el grado de riesgo (3)
depende del grado de contacto fisico de persona a persona por
ejemplo: prestacibn de servicios recreativos tales como:
paracaidismo, paseos en lancha, actividades acuaticas vy
subacuaticas en general.
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Sistema de Aire acondicionado es considerado
como sistema critico

Para empezar definiremos al sistema de aire
acondicionado; por sistema de aire debemos
entender a todo el conjunto de instalaciones vy
equipos, que permiten acondicionar, conducir, VY
distribuir el aire en el interior de un recinto.

C
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AIRE ACONDICIONADO

« Para empezar definiremos al sistema de aire acondicionado;
por sistema de aire debemos entender a todo el conjunto de
instalaciones y equipos, que permiten acondicionar, conducir, y
distribuir el aire en el interior de un recinto.

« Por otra parte es importante establecer que el aire es el
medio ideal y mas comun para la contaminacién y transmision
de enfermedades respiratorias.

« Por lo tanto los procedimientos utilizados para disponer de
aire limpio son importantes, tales como limpieza y cambio de
filtros y/o andlisis microbiolégicos del ambiente, estos dltimos
para evaluar el mantenimiento del sistema mediante la
deteccion de microorganismos; en la tabla siguiente se

~__ _mencionan_los microorganismos mas _comunes. _
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BACTERIAS

" TURISMO Buenas Practicas para la Calidad Higiénica

~ SECRETARIA DE TURISMO

de las MIPYMES

LEVADURAS

Bacilus anthracis
Bacilus megaterium
Bacilus megaterium esporas
Bacilus subtilis
Bacilus subtilis esporas
Corynebacterium diphtheriae
Escherichia coli
Micrococcus lutea

Legionella pneumophila

Rhino virus

Influenza

Saccharomyces cerevisiae

Saccharomyces elipsoides

L@
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El sistema de aire acondicionado, debe:

« Ayudar al control de la contaminacion por microorganismos

« Proporcionar confort para las personas

B e
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JlﬁL @ n@; D\/%
=1 = Mzl




TURISMO Buenas Practicas para la Calidad Higiénica
de las MIPYMES

Médulo 3

Buenas Practicas por Unidad de Negocio
El sistema de aire acondicionado, debe:

Adicionalmente debe existir un sistema de control adecuado,

que garantice el correcto funcionamiento de los equipos, asi

como los procedimientos de operacion y mantenimiento
adecuados debidamente documentados y deberan ser
auditados en forma periédica por personal capacitado.

| (
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El sistema de aire acondicionado, debe:

El confort térmico que se requiere al interior de una
instalacion se encuentra dentro del rango especificado por la
ASHRAE (Sociedad Americana de Aire Acondicionado de
Refrigeraciéon 'y Congelacién) para la temperatura, la
condicién ideal se encuentra entre los 23 y 25°C + 20C y en
cuanto a la humedad relativa (HR) esta deberd estar en 50%
+ 5%, es importante considerar la referencia de la siguiente
tabla para evitar la fatiga o riesgos de salud.

- +
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Recordemos que los factores que determinan la
temperatura en un determinado recinto son:

1. La temperatura y humedad del aire exterior
2. La temperatura y humedad al interior del local

3. El equipamiento e iluminacion con que cuenta
el local

Las condiciones del aire que se introduce:
temperatura, humedad, velocidad, distribucion.
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MAXINA CALIDAD HIGIENICA

?\;
2 lcc | 21 | 239
0 64 69

10 65 70

20 66 72

30 67 73

40 68 74

50 69 75

60 70 76

70 70 77

80 71 78

90 71 79

100 72 80
64 -79 CONDICION OPTIMA
80-90 POR EXPOSICION PROLONGADA'Y ACTIVIDAD FISICA
90 - 105
105 -130
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Temperatura: Para efectos de determinar
riesgos en este parametro, se establece:

- Temperatura alta: superior a 25°C

« Temperatura media: entre 16 y 24°C

« Temperatura baja: 15°C o inferior

Humedad: Para este factor, se considera:
« Humedad relativa alta: 60% o superior
« Humedad relativa media: entre 40 y 60%

« Humedad relativa baja: 40% o inferior

C
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Evaluacion del nivel de riesgo:

De acuerdo a lo anterior, se obtendra una puntuacién que
determinara el nivel de riesgo de calidad higiénica en tu
unidad de negocio, de acuerdo a lo siguiente:

Puntuacion

Nivel de riesgo

Menor riesgo Mayor riesgo
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Evaluacién del nivel de riesgo:

IMPORTANTE: La frecuencia y la intensidad de la
higienizacion, dependeran del tipo de suciedad de cada
unidad de negocio.

AREA DE
| PREPARACION DE SP GIMNASIO
MENTOS EN FRIO|

SALONES PARA AREA DE
EVENTOS NEGOCIOS

TERRAZAS
TN B M
AREA DE
HABITACIONES . GCOMENSALES

AREA DE RESTAURANTE

UNIDADES DE NEGOCIO
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Evaluacion del nivel de riesgo:

Una vez que se determiné el Nivel de Riesgo en la Unidad de Negocio, se
debera consultar la siguiente tabla, para desarrollar el Programa de Limpieza:

< Eliminacion de residuos
visibles en  cualquier Superficial Seouro
etapa del proceso de Profunda (SgSA)

servicio.

< Eliminacion de residuos
visibles en  cualquier
etap.a. del proceso de Superficial
servicio. X Profunda Seguro

¢ Eliminar las particulas (SSA)
adheridas de las
paredes, pisos y techos
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Evaluacion del nivel de riesgo:

4 Eliminaciobn de residuos visibles en
cualquier etapa del proceso de
servicio.

4 Eliminar las particulas adheridas de Superficial
3 las paredes, pisos y techos XX Profunda Seguro' <,SSA)
4 Destruir la flora microbiana presente y/0o Quirlrgico

en superficies hasta niveles no
perjudiciales para la salud

4 Eliminaciobn de residuos visibles en
cualquier etapa del proceso de
servicio.

¢ Eliminar las particulas adheridas de Superficial
4 las paredes, pisos y techos XXX Profunda Seguro' <,SSA)
4 Destruir la flora microbiana presente y/0o Quirlrgico

en superficies hasta niveles no
perjudiciales para la salud
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Evaluacion del nivel de riesgo:

Nivel de
riesgo

Lavado de
manos

Higienizacion Frecuencia Intensidad

% Eliminaciéon de residuos visibles en
cualquier etapa del proceso de
servicio.
¢ Eliminar las particulas adheridas .-
5 de las paredes, pisos y techos XX XX SPUP?rﬂZIal Seguro (SSA)
¢ Destruir la flora  microbiana rofunda y/o Quirlrgico
presente en superficies hasta
niveles no perjudiciales para la
salud
<% Eliminaciéon de residuos visibles en
cualquier etapa del proceso de
servicio.
¢ Eliminar las particulas adheridas .-
6 de las paredes, pisos y techos XX XXX SPUP?rﬂZIal Seguro (SSA)
¢ Destruir la flora  microbiana rofunda y/o Quirlrgico
presente en superficies hasta
niveles no perjudiciales para la
salud
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Evaluacion del nivel de riesgo:

Lavado de
manos

Higienizacion Frecuencia Intensidad

<% Eliminacion de  residuos
visibles en cualquier etapa
del proceso de servicio.

<% Eliminar las particulas
adheridas de las paredes,
pisos y techos

7 < Destruir la flora microbiana X X X X X Superficial Seguro (SSA)
presente  en  superficies Profunda y/o
hasta niveles no Quirdrgico
perjudiciales para la salud

% Zonas que requieren
protocolos de limpieza

profunda con apoyo de
controles microbiolégicos.
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Puntos a considerar para desarrollar el programa de
limpieza
¢:Con qué productos?

Se deben tener claros los tipos de productos quimicos a emplear y con ello;
las concentraciones, temperaturas y tiempos de contacto. Estos productos
deben cumplir con la normatividad vigente y cuando se trate de productos
quimicos comerciales deberan estar aprobados por la autoridad
correspondiente. Es altamente recomendable observar las leyendas
precautorias declaradas en las etiquetas.

¢Cuando limpiar y desinfectar?

Hay que establecer un cronograma de actividades que permita realizar la
limpieza y la desinfeccion de una forma ordenada y de acuerdo con el flujo
de trabajo de la empresa. Se debe tener una plantilla que indique el horario
y el responsable de cada operacion que se tome en esta materia. Aquellas
actividades que demandan un conocimiento técnico superior deberan ser
contratadas a empresas especializadas externas al establecimiento.

C
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Aparentemente los niveles de riesgo 3, 4, 5 y 6
tienen las mismas especificaciones para la
higienizacién, pero la diferencia la determinara la
frecuencia y la intensidad con la que realicen tanto
la limpieza profunda como la superficial (articulos
de limpieza, acciones mecanicas, productos
quimicos, etcétera.); lo cual, debe estar claramente
especificado en el programa de limpieza.

C
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Puntos a considerar para desarrollar el programa de
limpieza

¢Qué productos?

Se deben tener claros los tipos de productos quimicos a emplear y
con ello; las concentraciones, temperaturas y tiempos de contacto.
Estos productos deben cumplir con la normatividad vigente y cuando
se trate de productos quimicos comerciales deberan estar aprobados
por la autoridad correspondiente. Es altamente recomendable
observar las leyendas precautorias declaradas en las etiquetas.

Las nuevas disposiciones oficiales exigen que todos los productos se
encuentren globalmente armonizados. Usted los puede identificar por
la impresién de los pictogramas oficiales.

C
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Pictograma: Aquella composicion grafica que contiene un
simbolo en el interior de un rombo con un borde rojo o
negro, un color blanco de fondo, y que sirve para comunicar
informaciones especificas de peligro de wuna sustancia o

Peligro para la salud Toxicidad aguda Irritantes

BB

Corrosion Comburentes Inflamables

I

Explosivos Gases a presion Medio ambiente
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gCUANDO LIMPIAR Y DESINFECTAR?

Hay que establecer un cronograma de actividades que permita realizar la
limpieza y la desinfeccion de una forma ordenada y de acuerdo con el
flujo de trabajo de la empresa. Se debe tener una plantilla que indique
el horario y el responsable de cada operacién que se tome en esta
materia. Aquellas actividades que demandan un conocimiento técnico
superior deberan ser contratadas a empresas especializadas externas al

establecimiento.
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¢Quién realiza la limpieza y desinfeccion?

Esta tarea debera llevarla a cabo las personas que trabajan
en cada unidad de negocio, describiendo sus tareas vy
responsabilidades en el programa de limpieza esta persona
tiene que tener claro coOmo ejecutar cada uno de las técnicas
para higienizacion de cada area y de cada objeto de la

empresa. e § £ & £
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¢Quién supervisa la limpieza y desinfeccion?

Para esto debe designarse a una sola persona que sea ajena
a la gerencia, con el fin de que presente un informe sobre la
aplicacién del programa de limpieza.
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¢Quién supervisa la limpieza y desinfeccion?
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¢Quién supervisa la limpieza y desinfeccion?
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Programa de limpieza / formato

« En todos los establecimientos de servicios turisticos se hara necesaria
la correcta aplicacion de un Programa de Limpieza y Desinfeccion para
mantener buenas condiciones higiénico-sanitarias, mismas que habran
de reflejarse en la calidad del servicio.

« No sblo es de interés general estructurar acertadamente un programa
de limpieza y desinfecciéon, sino tenemos que indicar la necesidad de
forzar la voluntad administrativa y las condiciones materiales para
facilitar las actividades implicitas en los programas disefiados.

« El disefio de un programa individual de limpieza y desinfeccion
constituye una medida eficiente a la hora de prevenir los riesgos de
contaminacién con bacterias o sustancias patégenas. Cada programa de
limpieza varia de acuerdo con las condiciones fisicas y el flujo de
trabajo del establecimiento y por ello su desarrollo y aplicacion debe
hacerse de una forma especifica.
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Redaccion de los documentos

La redaccion del Plan de Limpieza y Desinfeccion
requiere el desarrollo de las siguientes etapas:

« Evaluaciéon de las suciedades y de las superficies.
« Evaluaciéon del nivel de riesgo.

« Eleccion de los productos quimicos y meétodos a
aplicar.
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INSTRUCCIONES DE LLENADO

BUENAS PRACTICAS DE CALIDAD HIGIENICA

A ‘e
PARA EMPRESAS TURISTICAS
TURISMO PUNTOLIMPIO ‘

PROGRAMA MAESTRO DE LIMPIEZA
Anotar el nombre de acuerdo

a su clasificacién inicial
- UNIDAD DE NEGOCIO:

EQUIPO A LIMPIAR

‘me INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA FRECUENCIA RESPONSABLE RIESGO

Deberd anotar la frecuencia
tal como la determiné

en el nivel de riesgo:
Agrupar las actividades de _( / XX / XXX / XXXX / XXXXX
a los equipos que integran
esa unidad de negocio —

Debera anotar el nombre del

Enlista todos los utensilios responsable de la unidad

y productos quimicos de negocio
empleados anotando entre— _
paréntesis las concentraciones

recomendadas por el fabricante

Se anota el nivel de
riesgo determinado

Describir paso a paso la técnica -1/2/3/4/5/5
empleada, y relacionarla

con: remocién de suciedad =
impieza/enjuague/desinfeccién
secado
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TODO PROCESO DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION INCLUYE LOS
SIGUIENTES PASOS, QUE DEBERAN SER CONSIDERADOS AL
REDACTAR EL PROGRAMA DE LIMPIEZA:

ETAPAS PREPARATORIAS: indicar todas las precauciones que deben
tomarse previamente, tanto referentes a la seguridad de los operarios
como a la proteccion de los productos o las instalaciones, retirar los
desechos mas grandes, etcétera.

PRELAVADO: indicar el modo de aplicacion.

LIMPIEZA: indicar el material utilizado, el producto, su concentracién, la
temperatura del agua, el modo y la duracién de la aplicacion, y la
manera de tratar los lugares de dificil acceso.

ENJUAGUE: indicar el modo de realizarlo.

DESINFECCION: indicar el material utilizado, el producto, su
concentracién, temperatura del agua y el tiempo de contacto.

| ENJUAGUE FINAL: Indicar el moﬁdovdef realiza_rlo.
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EJERCICIOS/ENTREGABLES

Acciones

|dentificacion de Riesgos / Unidad de Negocio

Desarrollo del Programa de Limpieza para de
cada Unidad de Negocio en la que se identificaron
riesgos.
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CONCLUSIONES

« Actualmente las reglas sanitarias han evolucionado y no se
limitan a la higiene alimentaria, esto se interpreta con la
necesidad de las empresas de tener protocolos de limpieza
con procedimientos precisos reconocidos como técnicas de
limpieza cientificas.

« Estos protocolos de limpieza deberan realizarse de acuerdo
a la matriz de riesgos que se incluye en el presente
modulo, evitando asi focos de contaminacion, y con esto,
la transmision de enfermedades infecciosas en las Unidades
de Negocios que lo implementen.



