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I. IMPORTANTE: la presente guia no sera aceptada como manual de
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). La
elaboracién de los documentos es responsabilidad exclusiva de la empresa.

1. Introduccion

Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) son
aquellos que describen las tareas de limpieza y desinfeccidén destinadas a mantener
o restablecer las condiciones de higiene de un local alimentario, equipos y procesos
de elaboracion. Son una herramienta imprescindible para asegurar la inocuidad de
los alimentos. Estos procedimientos deben ser controlados, revisados y modificados
regularmente.

El manual POES aplica a todos los locales o establecimientos donde se manipulen
alimentos. Los mismos incluyen: venta, elaboracion, fraccionamiento y/o depdsito.

El RUNAEYV establece la obligacion para las empresas alimentarias de desarrollar y
aplicar los POES.

2. Objetivos y alcance

Esta guia proporciona los lineamientos basicos para elaborar los POES vy planificar
la limpieza y desinfeccion de un local alimentario. Brinda herramientas sencillas y de
facil aplicaciéon que sean Uutiles a las empresas alimentarias para ajustar sus
practicas a las exigencias de seguridad e higiene de los alimentos.

3. Términos y definiciones

Higiene de los alimentos: todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria.

Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran dafo al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso al que se

destinen.

Contaminacion: introduccidn u ocurrencia de un contaminante.
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Contaminante: cualquier agente quimico, fisico o bioldgico o sustancias afnadidas
no intencionalmente a los alimentos, que puedan comprometer la inocuidad o la
aptitud de los alimentos.

Limpieza: eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras
materias objetables.

Desinfeccidn: la reduccion del numero de microorganismos presentes en el medio
ambiente por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no
comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.

Saneamiento: acciones destinadas a mantener o restablecer un estado de limpieza
y desinfeccion en las instalaciones, equipos y procesos de elaboracion, con el fin de
prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

Verificacion: la confirmacion, mediante examen visual y/o estudio de pruebas
objetivas, de si la limpieza y saneamiento se hicieron correctamente.

Acciones correctivas: accion tomada para eliminar la causa de un problema
después de que se haya identificado, evitando asi que vuelva a ocurrir.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES): aquellos
procedimientos operativos estandarizados que describen, organizan y documentan
las tareas de saneamiento (higiene del establecimiento).

4. Fases de desarrollo e implementacién

A continuacion se describen algunos puntos para elaborar un manual de POES. El
mismo debera ser adaptado para cada local en particular.

4.1 Contenido

Los POES deben contener al menos:

Instrucciones claras de la metodologia y todos los procedimientos de higiene
que se realizan antes, durante y después de las operaciones de elaboracion.
Se deberan describir:
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Los procedimientos sanitarios diarios que el establecimiento realizara
durante las operaciones para prevenir la contaminacion o la alteracion de
los productos.

La limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios utilizados en el proceso
de produccién asi como el correcto almacenamiento de los mismos.
Higiene del personal: correcto lavado de manos, estado de salud, higiene
de la vestimenta de trabajo, guantes, cofias, etc.

Identificacion de los productos de limpieza y desinfeccion a utilizar
indicando: nombre comercial, principios activos, elementos de proteccion
personal a ser utilizados y diluciones o dosificaciones de los mismos
cuando sea necesario, tiempo de contacto y necesidad de enjuague en
caso que corresponda. Deben utilizarse de acuerdo a las instrucciones
indicadas por el fabricante.

La empresa tiene la responsabilidad de capacitar y entrenar a su personal, asi como
la de facilitar todo el material necesario para llevar a cabo éstos procedimientos.

Procedimientos de higiene preoperacional: se refieren a aquellas
practicas de limpieza y desinfeccidon que son llevadas a cabo antes de
comenzar con las operaciones de produccion, con el objetivo de contar con
areas, equipos y utensilios limpios.

Procedimientos de higiene operacional: se refieren a aquellas practicas de
limpieza y desinfeccién que son llevadas a cabo durante las operaciones de
produccion.

Procedimientos de higiene post-operacionales: son las actividades de
limpieza y desinfeccion que deben realizarse al terminar la jornada o el turno
de elaboracion o de prestacion del servicio. Generalmente en esta instancia
se realizan actividades de limpieza y desinfeccién mas profundas que en las
pre-operacionales y operacionales.

El tipo de suciedad varia de acuerdo a la naturaleza de la materia prima utilizada
(Ver Tabla 1).

Las actividades de monitoreo de los POES pre-operacionales y post-operacionales
deben estar enfocadas a verificar que los equipos y las superficies se encuentran
con el nivel de higiene requerido, mientras que las actividades de monitoreo de los
POES operacionales deben estar enfocadas a identificar, prevenir y corregir
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oportunamente las etapas de la operativa que puedan ocasionar contaminacion
directa del producto por fuentes de contaminacién ambientales o practicas del
personal involucrado.

En cuanto a las actividades de inspeccion post-limpieza (monitoreo), es
fundamental, en caso de ser posible, que las mismas sean realizadas por personas
diferentes a las que llevaron a cabo la limpieza/desinfeccidn.

Tabla 1. Ejemplos de métodos de limpieza y desinfeccién segun el tipo de materia
prima utilizada.

Limpieza en seco, aspiracion de polvos en
Empresas que elaboran y trabajan con instalaciones y equipos. Se debera minimizar el
alimentos en polvo uso de agua para la limpieza durante las
operaciones
Empresas que elaboran y trabajan con Limpieza con agua caliente, detergentes
alimentos grasos tensoactivos y posterior desinfeccién

Un plan completo de POES debe considerar todas las superficies en contacto con
los alimentos que podrian conducir a la contaminacion de los mismos durante el
procesamiento, por lo que se deben identificar:
Superficies que seran higienizadas segun sea su contacto con el alimento
(ver Tabla 2).
Superficies que tienen contacto directo con el alimento (equipos, mesas,
cintas transportadoras, bandejas, utensilios, etc.).
Superficies que tienen contacto indirecto con el alimento (camaras,
paredes, pisos, desagues).
Superficies que no tienen contacto con el alimento (superficies e
instalaciones anexas a las zonas de elaboracion o aquellas en las que no
haya elaboracion o fraccionamiento).
El sector (area) donde se llevara a cabo la limpieza.
Frecuencia de limpieza.
Responsables de la limpieza y de la vigilancia o verificacion.
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Tabla 2. Ejemplo de sectores, equipos y utiles existentes en local alimentario.

aberturas

Sector Instalaciones Equipos y utiles
Mesadas y utiles de trabajo
Paredes, techo, piso y zécalos, Equipos de elaboracién: amasadoras,
Elaboracién aberturas, luminarias, desagiies cocinas, hornos, etc.
y rejillas Estanterias/armarios
Piletas de lavado y desinfeccién
- Paredes, techo, piso, zécalos y Estanterias/racks/pallets
Depdsito

Traspaletas, autoelevadores, escaleras

Sector lavado

Paredes, techo, piso y zécalos,
aberturas, desagues vy rejillas

Piletas y mesadas, tanques o recipientes,
elementos para secado de utiles

Equipos de frio

Paredes, techo, piso y zécalos

Estanterias/racks/pallets/cortinas

(camaras) Vitrinas/rejillas/estantes internos
Banos Paredes, techo, piso y zécalos, .
.y P ) y . Duchas, inodoros, lavamanos, lockers
vestuarios aberturas, luminarias

Oficinas y pasillos

Paredes, techo, piso y zécalos,

aberturas

Escritorios, computadoras, mesas, sillas

4 4 Elaboracion de documentos

Esta etapa consiste en la redaccion de los procedimientos de limpieza y
desinfeccion asi como los registros y/o planillas del Manual POES de cada empresa.
e En los procedimientos se deberan describir los métodos de higienizacion y
sanitizacion empleados (ver Anexo 1).
e El plan de limpieza y desinfeccion diario, semanal y mensual de los distintos
sectores y superficies.

« Los registros de acciones correctivas y de verificacion (ver Anexo 2).
o Fichas técnicas de los productos quimicos para la limpieza y desinfeccion.
Los agentes y productos quimicos de limpieza y desinfeccion deben estar

claramente

identificados,

ser

de

grado

alimenticio,

almacenarse

separadamente y ser utilizados solamente de acuerdo a las instrucciones del
fabricante. Deben estar autorizados por las autoridades competentes (ver

Anexo 2).
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4.5 Aplicacion

En esta fase se deberan completar los registros de control de cumplimiento con los
POES de acuerdo al plan de limpieza preestablecido, los cuales deberan estar
firmados por el responsable del control.

Las planillas de control de limpieza y desinfeccion preoperacional (Anexo 2) y
operacional (Anexo 2) podran ser completadas con un check (v) si la limpieza fue
hecha correctamente y con una cruz (X) si la misma fue inadecuada o no se efectud,
en cuyo caso deberan tomarse acciones correctivas.

4.6 Verificacion y correccion de desviaciones

En esta etapa, el responsable del monitoreo realiza tareas de verificacion periddica
del control, para validar el proceso de limpieza y desinfeccion. La verificacion debera
quedar registrada.

Tabla 3. Métodos que pueden ser utilizados para verificar la higiene.

Comprobacién sensorial (visual, tacto, olfato)

No microbiolégicos Testeo de productos quimicos: uso de tiras reactivas o kits

Deteccion de actividad biolégica ATP Bioluminiscencia

Indirectas: hisopado de superficies

Microbioldgicos
Directas: medios de cultivo

4.7 Revision

Se recomienda la revision periodica del manual POES para comprobar su
efectividad. Este debe ser modificado y actualizado cada vez que se producen
cambios de equipos, instalaciones, nuevo ingreso de personal, cambio de
responsabilidades o cuando se considere pertinente con el fin de asegurar la higiene
del local.

5. Referencias

e Codex Alimentarius. (2003). Cadigo Internacional Recomendado de Practicas
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos. CAC/RCP 1-1969, Rev.4

o Intendencia de Montevideo, R. N. 4229/11 del 12 set. 2011. Reglamento de
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
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e Quintela A, Paroli C. (2013). Guia practica para la aplicacion de los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
Montevideo: Intendencia de Montevideo.

o Resolucion S/N/024 [Congreso de Intendentes]. Reglamento Normativo de
Empresas, Locales y Vehiculos: Anexo Reglamentario al Convenio
Institucional de RUNAEV.

6. Anexo

I. IMPORTANTE: el siguiente caso es un ejemplo. La elaboracion del
manual de POES es responsabilidad exclusiva de la empresa.

6.1 Anexo 1 - Ejemplo de POES para supermercado

El Anexo 1 es un ejemplo que ilustra cdmo escribir un procedimiento y qué
informacion debe contener. Las frecuencias y métodos de limpieza descritos en el
anexo, son a modo de ejemplo.

A continuacién se detalla un ejemplo de un POES para un supermercado que
cuenta con: autoservicio, rotiseria y venta de fiambres.

Establecer los procedimientos para la limpieza y desinfeccion de todo el local,
equipos Yy utensilios y los controles de verificacidn que aseguren que las condiciones
ambientales y de manipulacién son propicias para prevenir la contaminacion de los
productos.

Estos procedimientos se aplican a todas las areas del local, equipos y utensilios
antes, durante y al finalizar las operaciones de elaboracion.

Definir quién o quiénes son los encargados de realizar la limpieza del local o de
cada sector y quién es el encargado de supervisar o verificar que las tareas de
limpieza y desinfeccion hayan sido realizadas correctamente. En este item se
debera describir si se trata de un equipo de limpieza destinado exclusivamente a
esta actividad o si son los mismos empleados que realizan las tareas de
elaboracion, venta y limpieza, por ejemplo.

Elaborado por: Comision de | Aprobado por: Comision | Fecha aprobacién: | Version del
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Agua potable.

Aspiradora.

Escobas, cepillos, espatulas, trapos, esponjas.
Detergente (marca y concentracion).
Desinfectante (marca y concentracion).

En los sectores de elaboracion se utilizan elementos de limpieza de uso exclusivo y
con identificacion diferenciada. Los productos quimicos (detergentes,
desinfectantes) se depositan en lugares destinados exclusivamente a tal fin. Deben
estar identificados y autorizados por las autoridades competentes.

6.1.5 Frecuencia
Las actividades de limpieza y desinfeccion se realizaran con las siguientes
frecuencias:

e Diaria
e Semanal
e Mensual

6.1.6 Descripcion de actividades

6.1.6.1 Procedimientos en instalaciones generales

Limpieza y desinfeccion diaria
o Pisos, zécalos, desagiies y rejillas: se realiza la limpieza de los pisos,
z6calos, desagles y rejillas de cada sector una vez finalizadas las
operaciones y después de la limpieza de los equipos.
Procedimiento:
1. Retirar todos los utensilios y llevarlos a la zona de lavado.
2. Recoger residuos solidos por barrido o aspirado y recolectar los mismos en
bolsas de residuos.
Retirar las rejillas y colocarlas en recipientes para su limpieza.
Aplicar detergente y refregar con cepillos donde sea necesario.
Enjuagar con agua hasta quitar todo residuo de detergente.
Aplicar solucion desinfectante y dejar actuar 15 minutos, como minimo.
Enjuagar cuando es requerido.

NOo Ok
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8. Retirar el exceso de agua hacia el desague.

o Paredes, revestimientos, aberturas (puertas y ventanas)
Procedimiento:

1. Aplicar agua con detergente, esponja, cepillo o similar.

2. Enjuagar con agua hasta quitar todo residuo de detergente.

3. Aplicar solucién desinfectante.

4. Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

o Recipientes de residuos
Procedimiento:
1. Retirar las bolsas de residuos de los recipientes para su eliminacion.
Aplicar agua con detergente, utilizando esponja, cepillo o similar.
Enjuagar con abundante agua.
Aplicar agua y desinfectante.
Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

ok~ ownN

Limpieza y desinfeccion semanal
o Canos, tubos, ductos de ventilacion
Procedimiento:
1. Retirar de las estanterias, racks, estantes la mercaderia estibada.
2. Repasar tubos, ductos, cainos con trapo humedo.
3. Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

Limpieza y desinfeccién mensual
o Techos, luces y estructuras aéreas
Procedimiento:
1. Aplicar agua con desinfectante, comenzando por el techo y siguiendo con las
luces.
2. Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

Limpieza y desinfeccion semanal
« Estanterias, estantes, racks
Procedimiento:
1. Retirar de las estanterias la mercaderia estibada.
2. Repasar estanterias, estantes o racks con trapo humedo.
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3. Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

Limpieza y desinfeccion diaria
o Cortadora de fiambre
Procedimiento:
1. Desconectar la energia eléctrica.
Retirar residuos de fiambre del equipo, utilizando trapo o similar.
Desarmar todas las partes del equipo.
Aplicar agua y detergente en todas las partes, con esponja, cepillo o similar.
Enjuagar con abundante agua.
Aplicar agua con desinfectante.

S

o Utiles
Procedimiento:
1. Aplicar agua y detergente, con esponja, cepillo o similar.
2. Enjuagar con abundante agua.
3. Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

« Balanzas
Procedimiento:
1. Aplicar agua y detergente con trapo, esponja o similar.
Enjuagar con agua.
Aplicar desinfectante.
Enjuagar.
Verificar el estado correcto de limpieza y completar el registro de limpieza.

ok owbd

e Mesadas de trabajo
Procedimiento:
1. Retirar residuos solidos, utilizando trapo o similar.
2. Aplicar agua y detergente con esponja, cepillo o similar.
3. Enjuagar con abundante agua.
4. Aplicar agua con desinfectante.

o Piletas de lavado
Procedimiento:
1. Retirar residuos soélidos.
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2. Aplicar agua y detergente con esponja, cepillo o similar.
3. Enjuagar con abundante agua.
4. Aplicar agua con desinfectante.

Limpieza y desinfeccion diaria

e Cocina
Procedimiento:

1. Retirar residuos solidos del equipo, utilizando trapo o similar.

ook Wb

o Mesadas de trabajo

Procedimiento:

1. Retirar residuos solidos, utilizando trapo o similar.

ok owbd

o Piletas de lavado

Procedimiento:

1. Retirar residuos soélidos.

ok owbd

« Utiles
Procedimiento:

Aplicar agua y detergente con esponja, cepillo o similar.
Enjuagar con abundante agua.
Aplicar agua con desinfectante.
Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

Aplicar agua y detergente con esponja, cepillo o similar.
Enjuagar con abundante agua.
Aplicar agua con desinfectante.
Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

1. Aplicar agua y detergente, con esponja, cepillo o similar.
2. Enjuagar con abundante agua.
3. Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

Desarmar todas las partes del equipo (rejillas, hornallas, etcétera).

Aplicar agua y detergente en todas las partes, con esponja, cepillo o similar.
Enjuagar con abundante agua.
Aplicar agua con desinfectante.
Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.
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Limpieza y desinfeccion semanal

Horno

Procedimiento:

1.

o bbb

Retirar residuos soélidos del equipo, utilizando trapo o similar.

Retirar todas las partes del equipo (rejillas, hornallas, etcétera).

Aplicar agua y detergente en todas las partes, con esponja, cepillo o similar.
Enjuagar con abundante agua.

Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

Fritador

Procedimiento:

1.

Vaciar el fritador colocando el aceite en recipiente adecuado para su
eliminacion.

Desarmar todas las partes posibles del equipo.

Aplicar agua caliente y detergente en todas las partes, con esponja, cepillo o
similar.

Enjuagar con abundante agua.

Secar completamente el equipo.

Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

Campana, extractor

Procedimiento:

1.

w

Aplicar agua caliente y detergente o desengrasante con esponja, cepillo o
similar.

Enjuagar con abundante agua.

Secar completamente el equipo.

Verificar el estado correcto de la limpieza y del filtro (si existiere en extractor)
y completar el registro de limpieza.

Limpieza y desinfeccion semanal

Estanterias, estantes, racks, escaleras

Procedimiento:

1.
2.
3.

Retirar de las estanterias, racks, estantes la mercaderia estibada.
Repasar estanterias, estantes, racks con trapo humedo.
Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.
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Limpieza y desinfeccion diaria

Heladeras, vitrinas exhibidoras

Procedimiento:

1.
2.

s

Retirar residuos sélidos, utilizando trapo o similar.

Aplicar agua y detergente con esponja, cepillo o similar al interior y exterior
del equipo.

Enjuagar con agua mediante trapo o similar.

Aplicar agua con desinfectante.

Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

Camaras

Procedimiento:

1.

2.
3.
4

Retirar residuos sélidos de piso, estanterias, racks y pallets.

Aplicar agua y detergente con esponja, cepillo o similar.

Enjuagar con agua mediante trapo o similar.

Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

Limpieza y desinfeccion semanal

Heladeras, vitrinas exhibidoras

Procedimiento:

1.

ok~ ownN

Retirar y desarmar las partes internas del equipo.

Aplicar agua y detergente a todas las partes con esponja, cepillo o similar.
Enjuagar con agua mediante trapo o similar.

Aplicar agua con desinfectante.

Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

Freezers

Procedimiento:

1.

ok wbd

Reubicar los productos estibados y descongelar el equipo.

Aplicar agua y detergente a todas las partes con esponja, cepillo o similar.
Enjuagar con agua mediante trapo o similar.

Aplicar agua con desinfectante.

Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.
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o Camaras
Procedimiento:

1. Reubicar los productos estibados en estanterias, racks, pallets y cajones.
2. Retirar residuos solidos de piso, estanterias, racks y pallets.
3. Aplicar agua y detergente en techo, luces, paredes, cortinas, estanterias,

pallets, racks y piso con esponja, cepillo o similar.
4. Enjuagar con abundante agua.
5. Aplicar agua con desinfectante.

Limpieza y desinfeccion diaria
» Sanitarios: realizar limpieza en lavabos, mingitorios, inodoros, recipientes

de residuos y pisos.
Procedimiento:

1. Aplicar agua y detergente con esponja, cepillo o similar.
2. Enjuagar con abundante agua.
3. Aplica agua con desinfectante.
4. Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

o Vestuarios: realizar limpieza en duchas, recipientes de residuos y pisos.

Procedimiento:

1. Aplicar agua y detergente ademas de lo detallado anteriormente en azulejos,

aberturas.

2. Enjuagar con abundante agua.

w

Aplicar agua con desinfectante.

4. Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

Limpieza y desinfeccion semanal
« Sanitarios: realizar limpieza profunda en todo el sector.

Procedimiento:

1. Aplicar agua y detergente ademas de lo detallado anteriormente en azulejos,

aberturas.

2. Enjuagar con abundante agua.

w

Aplicar agua con desinfectante.

4. Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

o Vestuarios: realizar limpieza profunda en todo el sector.
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Procedimiento:
1. Aplicar agua y detergente ademas de lo detallado anteriormente en azulejos,
aberturas, cortinas de duchas, lockers.
2. Enjuagar con agua.
Aplicar agua con desinfectante.
4. Verificar el estado correcto de la limpieza y completar el registro de limpieza.

w

6.1.7 Registros

El personal responsable debera completar un registro diario de las actividades de
limpieza y desinfeccion realizadas, indicando: la fecha, hora, tareas realizadas. Este
registro debe ser revisado y firmado por el supervisor.

6.1.8 Registro de cambios

Debera quedar registrado el numero de version del manual de POES, la fecha de
creacion, los responsables de elaboracion y aprobacion, el numero de paginas y en
cada caso, cuando corresponda, cuales fueron las modificaciones realizadas en
cada nueva version.
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6.2 Anexo 2 - Planillas

I. IMPORTANTE: las siguientes planillas se presentan a modo de ejemplo.
Las mismas deberan ser adaptadas a las actividades de cada empresa.

Tabla 4. Planilla de control de limpieza y desinfeccion diaria.

PERIODO (SEMANA):

AREAS

CORRECTO (V) o INCORRECTO (X)

Lun

Mar

Miér | Jue | Vie | Sab | Dom

OBSERVACIONES

ACCION
TOMADA

RESPONSABLE

VERIFICACION

INSTALACIONES

Pisos

Zébcalos

Desaglies

Rejillas

Aberturas

Paredes

Recipientes de residuos

FIAMBRERIA

Cortadora de Fiambre

Utiles

Balanzas

Mesadas de trabajo

Pileta de lavado

ROTISERIA

Cocina

Mesadas de trabajo

Piletas de lavado

Utiles

EQUIPOS DE FRIO

Heladeras

Vitrinas exhibidoras

Céamaras

SANITARIOS

VESTUARIOS
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Tabla 5. Planilla de control de limpieza y desinfeccién semanal.

PERIODO (MES):

CORRECTO (V) o INCORRECTO (X)

VERIFICACION

AREAS OBSERVACIONES 4‘:&%’1 RESPONSABLE
Semana | Semana | Semana |Semana
1 2 3 4
INSTALACIONES
Cafios/Tubos
/Ductos

SALON DE VENTAS

Estanterias/Estantes/
Racks

ROTISERIA

Horno

Fritador

Campana y extractor

DEPOSITO

Estanterias/Estantes/
Racks

EQUIPOS DE FRIiO

Heladeras

Vitrinas exhibidoras

Freezers

Céamaras

SANITARIOS

VESTUARIOS

Tabla 6. Planilla de control de productos quimicos de limpieza y desinfeccion.

Fecha Nombre Marca Concentracion Diluci‘.in Tie{npo-c’je Observaciones | Responsable
requerida aplicacion
DETERGENTES
DESINFECTANTES
OTROS
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