Preduce Safety

A L L1 A N C E

Limpieza y desinfeccion de las superficies
de contacto con los alimentos

Paso 1: remueva toda la suciedad y desechos Paso 2: aplique un detergente adecuado
obvios de la superficie de contacto con los y talle las superficies.
alimentos.
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Paso 3: enjuague la superficie con agua Paso 4: apligue un desinfectante

limpia asegurdndose de remover todo el ~ adecuado para su uso en superficies de

detergente v la suciedad. contacto con los allmentps. Se poglrla
necesitar un paso posterior de enjuague.
Deje que la superficie se seque al aire.
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Limpieza vs desinfeccion

* Limpieza: remocion fisica de la suciedad (tierra) de
las superficies que puede incluir el uso de agua
limpia y detergente.

* Desinfeccion: tratamiento de una superficie limpia
para reducir o eliminar los microorganismos.

Importante: no se puede desinfectar una superficie
sucia. jLa limpieza siempre se hace primero!
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