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FRECUENCIA Antes de iniciar la producción y después de cada uso  

TIPO DE LIMPIEZA 
Limpieza manual con detergente y desinfección química (cloro 
diluido) 

EQUIPOS E IMPLEMENTOS 
UTILIZADOS 

Detergente neutro 

Desinfectante (solución de hipoclorito de sodio al 200 ppm) 

Esponjas y cepillos de uso exclusivo 

Paños limpios 

Guantes, cofia, mascarilla 

NORMAS DE SEGUDIAD 
INDUSTRIAL  

Uso obligatorio de EPP (guantes, tapabocas, cofia) 

No mezclar productos químicos 

Mantener productos rotulados 

Evitar salpicaduras en ojos y piel 

PROCEDIMIENTO DE 
LIMPIEZA Y 

DESINFECCION  

1. Retirar restos de materia orgánica del mesón. 

 

2. Enjuagar con agua potable. 

 

3. Aplicar detergente con esponja, frotar completamente. 

 

4. Enjuagar nuevamente con agua potable. 

 

5. Aplicar desinfectante (hipoclorito de sodio al 200 ppm). 

 

6. Dejar actuar por 5 minutos. 

 

7. Secar con paño limpio o dejar secar al aire. 



 

 

 

 

 

PROCEDIMIENTO DE 
DESINFECCIÓN 

Aplicar solución clorada sobre la superficie limpia. 

Asegurarse de cubrir toda el área del mesón. 

Respetar el tiempo de contacto del desinfectante (mínimo 5 

minutos). 

No enjuagar, salvo que el producto lo indique. 

Secado al aire o con paño limpio. 

PROCEDIMEINTO 
VERIFICACION  

Inspección visual del estado del mesón. 

Verificación de registros de limpieza. 

Firma del operario y supervisor. 

RESPONSABLE 
SUPERVISION  

Saray Pérez Carrascal 
Lisbeth Fuentes  
Michel Quinchoa  

NOMBRE DEL EQUIPO  Mesón de acero inoxidable 

UBICACIÓN  
Área de producción – 
sección de preparación 

 

DESCRIPCION DEL 
EQUIPO  

Superficie plana, acero 
inoxidable, uso 
exclusivo para el 
procesamiento de 
frutas 

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN  
 


