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Desinfección: Proceso mediante el cual se eliminan los microorganismos 
patógenos (aunque no necesariamente todos, sí, al menos, la mayoría) 
presentes. Se aplica para evitar la transmisión de enfermedades contagiosas. 

Desinsectación: Acción y efecto de desinsectar. Limpiar de insectos, 
especialmente de los parásitos del hombre y de los que son nocivos a la salud o 
a la economía. 

Esterilizar: Eliminar toda forma de vida, incluidas las formas de resistencia. 
Usualmente consiste en Inactivar las esporas bacterianas resistentes al calor 
manejándose temperaturas de 120ºC o inclusive a ultra altas temperaturas (UHT, 
por sus siglas en inglés) de 140ºC, ocasionando la muerte de las bacterias y sus 
esporas. 

Lesiones cutáneas: Zona de la piel que es distinta a la piel que la rodea. Puede 
tratarse de una protuberancia, una llaga o una zona de piel que no es normal. 

Residuos alimentarios: Todo descarte procedente de lo destinado al consumo 
humano, generado tanto en producción, procesado, venta y consumo; ya sea 
comestible o no, y gestionado mediante valorización o vertedero. 

 


