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Procedimiento de limpieza y desinfección de mesas, superficies de trabajo, pilas y 

equipos (cocinas, planchas, hornos, cámaras de enfriamiento y otros) 
 

1. Desconecte los equipos, desarme las piezas extraíbles, cubra paneles o partes 

importante con plástico para que no ingrese humedad y no dañarlo. Estas partes se 

pueden desinfectar al final con una toalla humedecida con la disolución desinfectante. 

2. Retire los residuos de alimentos, deposítelos en una bolsa de basura. Utilice guantes de 

protección.  

3. Raspe o realice alguna acción mecánica para eliminar materia adherida. 

4. Prepare 3 recipientes: 

 uno con disolución detergente disuelta en agua, de acuerdo a las 

instrucciones de la empresa proveedora, 

 otro con disolución desinfectante de cloro a 200 ppm, 

 y el último con atomizador y disolución desinfectante de cloro a 200 

ppm para las partes que no se puedan sumergir en la solución de 

desinfección. 

5. Humedezca la superficie, aplique el jabón, restriegue con la ayuda de una esponja, 

cepillo el área completamente, hasta eliminar toda la suciedad. 

6. Retire el jabón, enjuague el área y seque con la ayuda de una toalla (si es necesario). En 

caso de que el equipo no permita realizar el enjuague retire la de solución detergente 

con toalla húmeda. (Realice una inspección, si es necesario volver a lavar).  

7. Las partes que se puedan sumergir introducirlas en la solución desinfectante, las que 

no, aplique la solución desinfectante con el atomizador, humedeciendo completamente 

toda el área, deje actuar por 5 minutos.  

8. Enjuague la superficie, si es necesario retire el exceso de agua con una toalla, deje secar. 

En caso de que el equipo no permita realizar el enjuague retire la de solución 

desinfectante con toalla humedad y deje secar. Realice el enjuague de las piezas 

sumergidas, deje escurrir y secar. 
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9. Realice una inspección, arme el equipo que lo requiera y desinfecte nuevamente 

realizando el paso 7 y 8.  

10. Lavarse las manos al proceder con el armado y desinfección del equipo. 

 


