Registro de limpieza y desinfeccion

Local:

Mes y afio:

Plan de limpieza: qué, cuando, coOmo y quién

Qué (superficie, equipo o zona) Cuando Cdémo (producto y dosis) Quién

Comprobaciones e incidencias

Fecha Zona o equipo Qué fallo Qué se hizo Firma

Pasos habituales: quitar la suciedad visible, limpiar, aclarar, desinfectar y volver a aclarar. Usa cada producto como indica su fabricante.
Si una comprobacioén falla, limpia y desinfecta otra vez la zona o el equipo, y apuntalo.
Hoja orientativa: tu sistema de autocontrol dice qué se apunta y cada cuanto.

Formacién Monac - manipulador-de-alimentos-curso.com/appcc-que-es



