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Implementos las baterfas sanitarias.
deben ser 4. Enjuagar con suficiente agua potable, eliminando los
exclusivos residuos del detergente
para el area 5. Verificar que las 4reas estén totalmente limpias, si no
de bafios. repita los puntos 3y 4.
DESINFECCION | Diaria Hipoclorito  al | 6.  Verificar que las &reas estén totalmente limpias, si no
5.25%, Agua repita los puntos 3y 4.
7. Aplicar la solucién desinfectante, 15 ml de hipoclorito
Atomizador de sodio al 5.25% por 1 litro de agua. Ejemplo: Para 5
litros de agua agregue 75 ml de hipoclorito de sodio al
5.25%.
8. Dejar actuar por 10 minutos.
9. Enjuagar con agua potable.
OBSERVACIONES:
PROCEDIMIENTO No 5 ACTIVIDAD: LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS
DE REFRIGERACION
RESPONSABLE:
OPERACION FRECUENCIA | IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO
LIMPIEZA Diario. Agua 1. Aplicar agua con jabén
Al finalizar | Esponja suave 2. Refregar la pared con la esponja.
la jornada Jabén detergente. | 3. Aplicar agua hasta retirar totalmente el jabén
DESINFECCION Diario. Solucién de 4. Preparar solucién desinfectante segun
Al finalizar | vinagre, o un indicaciones del fabricante y aplicar con
la jomada desinfectante atomizador.
Suave a base de 5. Enjuagar y secar con pafio seco.
amonio
cuaternario,
pafios secadores.
Agua, atomizador.
OBSERVACIONES:
PROCEDIMIENTO No 6 ACTIVIDAD: LIMPIEZA Y DESINFECCION DE CUARTOS
FRIOS
RESPONSABLE:
OPERACION | FRECUENCIA | IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO
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