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TALLER DE DESINFECCION   

 

De acuerdo a la información suministrada por el instructor y material de apoyo 
responda las siguientes preguntas:  
 
 
1.  Que son y para qué sirven las BPM 
2. Conceptualice que es desinfección    
3.  cuál es la función de los desinfectantes   
4.  Que es un desinfectante y enuncie 3 desinfectantes que identifique   
5.  Explique los tipos de desinfección   
6. Mencione 3 características de un buen desinfectante  
7.  Como se realiza el proceso de desinfección  
8. Que acciones afectan la efectividad de un desinfectante .  

 

 

 

 
 
 


