Lavado manual de utensilios
de cocina

Todo establecimiento de comida debe ser capaz de lavar equipos, platos
y cubiertos en un fregadero con tres compartimientos.

Pre-limpiar

¢ Elimine todos los
residuos de los
objetos quevaa
lavar.

* Limpie muy
bien cada
compartimiento
del fregadero.

* Asegurese de que
todos los
compartimientos
estén listos antes
de lavar los
utensilios.
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Lavar
Min 110°F

¢ Utilice agua
caliente con jabdn
a una temperatura
recomendada de
110°F (o segun las
instrucciones del
fabricante).
Verifique la
temperatura con
un termémetro.

* Lave los objetos
conjabény
restriegue con un
cepillo.

Enjuagar

* Use agua limpia
para enjuagar O

* Rocie para sacar
el jabdén de los
platos.

Desinfectar

e Utilice un
desinfectante
aprobado para
contacto con
alimentos (como
cloro o amonio
cuaternario) en la
concentracién
requeriday por el
tiempo de
contacto indicado
por el fabricante.
Revise la
concentracién
con unatira
reactiva
apropiada.

e Consulte la “Hoja
informativa de
desinfectantes”
para obtener mas
detalles.

Secar al aire

¢ Separe los objetos
para secarlos.

* Permita que los
equipos se sequen
al aire antes de
guardarlos.

e Alterminar, dreney
limpie los
compartimientos
del fregadero para
SuU proximo uso.
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