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- Enjabonar las superficies a iimpiar esparciendo la solucién de deterger® - ton una esponja
o cepillo {estos =rtiziiins deben estar limpios).
- Restregarla @ ivs fusriemente ¢ ia ayuda de una esponja o cepills, eliminando toda
la suciedad 1. Gt
- Muchasveces eata s tsd ao esnt v vinibia, por esta razdn la limpieza debe ser muy bien
hecha de mioda «ue toeo cusde coiiatmente limpio.
- Dejar la solucicr de deiiarte © 2leans sor un tiempo corto para dejar que el detergente
actle (puede ser por f-os o 0 ue i inuas).

- Enjuagar con suficiente ag . sotuizie asegurandose que todo el detergente se elimine.

- Después del enjuague obseivar detenidamente el lugar que se limpié para verificar que
haya sido eliminada toda la suciedad.

- En caso de necesitarse se debe hacer de nuevo un lavado con jabén hasta que quede
completamente limpio.

PASOS PARA HACER UNA CORRECTA DESINFECCION:

Primero debemos estar seguros que la superficie se encuentra limpia, si no es asi, hay que

limpiarla como se explicé anteriormente.

- Antes de proceder a desinfectar debemos tener lista la solucidn desinfectante. Aplique esta
solucion sobre el lugar o superficie que se va a desinfectar.

- Lasolucién desinfectante se deja sobre el lugar que estamos desinfectando por un tiempo
minimo de 10 minutos.

- Durante este tiempo es que se esta logrando eliminar la mayor cantidad posible de

microorganismos, de modo que el producto a elaborar quede bien limpio.

Importante:

- Los desinfectantes a utilizar se deben rotar, con el propédsito de que los microorganismos
no se vuelvan inmune a ellos.

- Los productos de desinfeccion deben estar almacenados en un lugar que no se mezclen con
alimentos, medicamentos, u otras sustancias.

- Cuando el equipo se excluya del proceso de produccién se le deben retirar todos los
residuos de alimento que hayan quedado, y aplicar todo el procedimiento de limpieza y
desinfeccion.

- De esta forma se evita la contaminacion en el drea de proceso. Todos los equipos deben
estar apagados antes de realizar esta operacién

RECOMENDACIONES GENERALES:
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