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VIGENCIA
01 de Julio 2024
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PLAN DE SANEAMIENTO
NIKOPAO

NIT. 57.448.267

Restaurante & Cafeteria

»»339333 33333 3 MR R LU EVUTTTTRAH 0000038800

FRECUENCIA: Todos los dias, cada vez que se usen.

IMPLEMENTOS: Agua potable, baldes, solucién jabonosa de detergente, solucién de
hipoclorito de sodio al 5.25%

PROCEDIMIENTO:

1. Humedecer con suficiente agua los limpiones y de igual manera el trapero por separado.

2. Sumergir en una solucién jabonosa de manera individual los limpiones y los traperos en los recipientes 0
baldes asignados para esta labor, por cada litro de agua agregue 30 ml de detergente, sumérjalos en el
balde por 5 a 10 minutos. Estregar muy bien.

3. Enjuagar con suficiente agua potable, hasta que desaparezca la espuma.

4. Preparar una solucién de hipoclonto. Para cada litro de agua agregue 15 ml de hipoclorito de sodio.
Ejemplo para 10 litros de agua agregue 150 ml de hipoclorito de sodio al 5,25%. UTILICE: 5 litros de agua
para limpiones y 5 litros de agua para traperos.

5. Dejar actuar por 15 minutos los traperos y 10 minutos los limpiones.

6. Enjuagar con suficiente agua y escurrir.

7. Hervir los limpiones 2 veces por semana por un tiempo de 5 a 10 minutos.

OBSERVACIONES:

Como complemento prioritario en las actividades de limpieza y desinfeccién se describen a
continuacién los protocolos obligatorios para los HABITOS HIGIENICOS Y LAVADO DE MANOS para
todos los manipuladores que trabajan en el establecimiento:

PROCEDIMIENTO No 10 ACTIVIDAD: HABITOS DE HIGIENE

RESPONSABLE: TODOS LOS MANIPULADORES

IMPLEMENTOS: Agua, jabén, elementos de aseo personal

FRECUENCIA: Diaria

OFICINA DIRECCION: CARRERA 8 No 24b 35 BRR SAN FERNANDO
CELULAR: 3153076945
CELULAR: 3175746827
IPIALES NARINO
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