DESINFECTE LA ENTRADA
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Rubbermaid

Desinfecte de manera regular con una botella de desinfectante en aerosol y un
paino hiumedo de microfibra o toallita de microfibra desechable, todas las areas
de la entrada que tienen contacto constante incluidas las perillas de las puertas,
las placas de empuje y las barandillas.

Limpie y pula todos los accesorios metalicos fijos con paios azules para vidrio.
Asegurese de que la estacion de desinfectante de manos esté disponible y
reabastezca segun sea necesario. o0

DESINFECTE LA RECEPCION \ [
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DESINFECTE EL BAR / SALON
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DESINFECTE LA SALA DE DESCANSO

O
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Recomendaciones de desinfeccion de alto contacto basadas en la gufa de los CDC sobre la desinfeccion. Trabaje siempre con su solucién de limpieza para identificar
los productos quimicos adecuados y siga las instrucciones del fabricante y las regulaciones en cuanto al saneamiento y la desinfeccién dentro de la instalacion.

Desinfecte de manera regular con una botella de desinfectante en aerosol y un paino
himedo de microfibra, las areas que tienen alto contacto incluido el mostrador.
Limpie y pula todos los accesorios metalicos fijos con pafos azules para vidrio.
Desinfecte los dispositivos de punto de venta, incluidas todas las pantallas tactiles
y los localizadores.

Desinfecte cada menu individual con toallitas de microfibra desechables.
Asegurese de que la estacion de desinfectante de manos esté disponible y
reabastezca segun sea necesario.

Retire las particulas de tierra, los derrames y las migajas visibles con un pano de
microfibra y agua con detergente.

Enjuague la superficie con agua limpia para eliminar el detergente.

Utilice una botella de desinfectante en aerosol y un paino humedo de microfibra
o una toallita de microfibra desechable para desinfectar la superficie. Deje que
se seque con el aire.

Limpie y pula todos los accesorios metalicos fijos con pafos azules para vidrio.
Asegurese de que la estacion de desinfectante de manos esté disponible y
reabastezca segln sea necesario en la zona del salén.

Desinfecte de manera regular todas las areas que tienen alto contacto con
una botella de desinfectante en aerosol y un pafio himedo de microfibra o un
pano de microfibra desechable, incluidas la encimera, las mesas y las sillas, el
fregadero, los muebles fijos, las perillas de las puertas y los electrodomésticos.
Asegurese de que la estacion de desinfectante de manos esté disponible y
reabastezca segun sea necesario en la zona del salon.
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LISTA DE VERIFICACION DE LIMPIEZA DE LOS
4 ESPACIOS VISIBLES DE LOS RESTAURANTES

Commercial Products

DESINFECTE EL COMEDOR Y LAS MESAS DEL BAR hgh’_@
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Retire todos los elementos (saleros y pimenteros, dispensadores de servilletas,
recipientes de condimentos, etc.) de la mesa para limpiar completamente toda la
superficie.

Retire las particulas de tierra, los derrames y las migajas visibles con un pano de
microfibra y agua con detergente.

Enjuague la superficie con agua limpia para eliminar el detergente.

Utilice una botella de desinfectante en aerosol y un pafo humedo de microfibra
o una toallita de microfibra desechable para desinfectar la superficie. Deje que se
seque con el aire.

Desinfecte todas las mesas al inicio del dia, entre cada grupo de clientes y de
nuevo al final del dia.

Asegurese de que los bancos, las sillas de las mesas y las sillas altas para bar
estén desinfectados, y preste especial atencién a las areas que tienen alto
contacto como los descansabrazos

LIMPIE Y TRAPEE EL PISO

O Use una escoba Lobby Pro® de manera regular y un recogedor para barrer la
suciedad segun sea necesario durante los turnos.
O Busque desechos en el suelo y utilice una espatula si es necesario antes de comenzar.
O Utilice una mopa de polvo de microfibra de 18"y comience a limpiar el polvo
desde la puerta de entrada hacia atras. Si no hay un trapeador disponible, utilice
una escoba.
O Coloque el letrero del piso mojado en el suelo para alertar a los clientes y al
personal de que el piso estd mojado, con el fin de prevenir resbalones y caidas.
O Utilice un trapero estéril y desechable o un trapero humedo recién lavado.
Llene el balde del trapero con una solucién para limpiar el suelo diluida de
acuerdo con lo recomendado segun las pautas especificadas por productos
quimicos.
O Realice el movimiento de la “Figura 8" para evitar la contaminacion
cruzada y realizar un seguimiento de las superficies sucias y ya limpias.
O Cambie el trapeador después de cada turno.
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LISTA DE VERIFICACION DE LIMPIEZA DE LOS

ey ESPACIOS OPERATIVOS DE LOS RESTAURANTES

DESINFECTE LAS AREAS DE PREPARACION D

i
O Retire las particulas de polvo, los derrames y las migajas con un pafo de

microfibra y agua con detergente.

O Enjuague la superficie con agua limpia para eliminar el detergente.

O Utilice una botella de desinfectante en aerosol y un pano himedo de microfibra
o una toallita de microfibra desechable para desinfectar la superficie. Deje que
se seque con el aire.

O Limpie y desinfecte las superficies de preparacién con frecuencia, y cambie
regularmente el agua desinfectante y los pafios de microfibra durante cada turno.

DESINFECTE LAS SUPERFICIES Y LOS EQUIPOS XD)

Incluidas las tablas para cortar, los equipos, las mesas de trabajo y los utensilios fijos,
el equipo de servicio, la vajilla, las manijas de puertas, el refrigerador, el congelador,
las puertas de acceso

O Retire las particulas de polvo, los derrames y las migajas con un pano de
microfibra y agua con detergente.

O Enjuague la superficie con agua limpia para eliminar el detergente.

O Utilice una botella de desinfectante en aerosol y un pafo hiimedo de microfibra
o una toallita de microfibra desechable para desinfectar la superficie. Deje que
se seque con el aire.

O Limpie y desinfecte las superficies de preparacién con frecuencia, cambie
regularmente el agua desinfectante y limpie los panos durante cada turno.

DESINFECTE LAS AREAS QUE TIENEN ALTO CONTACTO 4

O Desinfecte de manera regular con una botella de desinfectante en aerosol y
un pafno humedo de microfibra o un pano de microfibra desechable, todas
las areas que tienen contacto constante incluidos los interruptores de luz, las
manijas de puertas, las manijas del fregadero, las puertas de acceso, las areas
de eliminacién de residuos y los dispositivos de iluminacién
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LIMPIE OTRAS AREAS REGULARMENTE

LIMPIE Y TRAPEE EL PISO

O Busque desechos en el suelo y utilice una espatula si es necesario antes de comenzar.

O Utilice una mopa de polvo de microfibra de 18"y comience a limpiar el polvo
desde la puerta de entrada hacia atras. Si no hay un trapeador disponible, utilice
una escoba.

O Coloque el letrero del piso mojado en el suelo para alertar a los clientes y al
personal de que el piso estd mojado, con el fin de prevenir resbalones y caidas.

O Utilice un trapero estéril y desechable o un trapero hiumedo recién lavado. Llene
el balde del trapero con una solucién para limpiar el suelo diluida de acuerdo con
lo recomendado segun las pautas especificadas por productos quimicos.

O Realice el movimiento de la “Figura 8" para evitar la contaminacién cruzada y
realizar un seguimiento de las superficies sucias y ya limpias.

O Cambie el trapeador después de cada turno.

REABASTECIMIENTO DE SUMINISTROS Y @
ELIMINACION DE RESIDUOS

0

O Reabastezca los suministros en el lavamanos, incluidos el jabdn y el desinfectante.
O Deseche los residuos tantas veces como sea necesario.
O Coloque una nueva bolsa de revestimiento en el contenedor de residuos.
O Desinfecte el area de eliminacion de residuos y limpie el contenedor de residuos
con regularidad.
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Siga la politica de la empresa sobre codmo y cuando limpiar los equipos, incluidos: la parrilla, la plancha, la estufa, la parrilla de placa plana, la freidora, la
cafetera, el microondas, las tostadoras, las cortadoras de carne, los dispensadores de bebidas, los refrigeradores y los congeladores, etc.

Recomendaciones de desinfeccion de alto contacto basadas en la guia de los CDC sobre la desinfeccion. Trabaje siempre con su solucién de limpieza para identificar los productos quimicos adecuados y siga las instrucciones del fabricante y las regulaciones en cuanto al saneamiento y la desinfeccion dentro de la instalacion.
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LISTA DE VERIFICACION DE LIMPIEZA DEL

Nmmemsmd  SANITARIO DE LOS RESTAURANTES

Siga los pasos a continuacion, en orden, para asegurarse de que se desplaza de las superficies mas limpias de la habitacion a
las mas sucias y de la parte superior de la habitacion a la parte inferior, con el fin de minimizar la contaminacion cruzada.

Antes de empezar, coloque un letrero que diga “Cerrado para la limpieza” delante del bafo, con el fin de reducir las interrupciones y asegurarse de que el baio
se pueda limpiar por completo.

DESINFECTE EL LAVAMANOS Y MUEBLE DEL BANO

O Utilice un pano de microfibra verde hiumedo para la limpieza general y un
pano de limpieza de microfibra azul himedo para vidrio para las superficies
brillantes.

O Limpie el cuenco y la parte superior del lavamanos, asi como la parte delantera
del mueble de bafno con el pafno verde.

O Limpiey pula todos los accesorios metalicos fijos y las manijas del grifo con un
pano azul para vidrio.

O Limpie las tuberias y todas las superficies expuestas de toda la unidad.
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LIMPIE LOS ESPEJOS

O Utilice un pafo de vidrio de microfibra azul himedo para la limpieza.

O Moje ligeramente el pafio con agua y limpie el espejo de arriba hacia abajo.

O Elimine las huellas digitales, las marcas de salpicaduras y las manchas segun
sea necesario.

DESINFECTE EL BANO %

O Vierta una pequena cantidad de limpiador de bafos en el agua de la taza de cada
inodoro.

O Use el cepillo y un balde con agua, mezcle con el limpiador de inodoros y
desplace la mezcla con el cepillo por todas las superficies interiores, incluso
debajo del borde del inodoro, dejando reposar durante el tiempo de
permanencia adecuado.

O Limpiey pula la tuberia, la manija de descarga, la taza y el retrete con un pafo
de bano de microfibra.

Recomendaciones de limpieza basadas en la gufa de Association for the Healthcare Environment (AHE)
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REABASTECIMIENTO DE SUMINISTROS Y @
ELIMINACION DE RESIDUOS

Reabastezca los suministros en el lavamanos, incluidos el jabén y el desinfectante.
Deseche los residuos tantas veces como sea necesario.

Coloque una nueva bolsa de revestimiento en el contenedor de residuos.

Utilice un trapero estéril y desechable o un trapero hiumedo recién lavado a
maquina. Llene el balde del trapero con una solucion para limpiar el suelo
diluida de acuerdo con lo recomendado segun las pautas especificadas por
productos quimicos.
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LIMPIE Y TRAPEE EL PISO

O Coloque el letrero del piso mojado en el suelo para alertar a los clientes y al

personal de que el piso estd mojado, con el fin de prevenir resbalones y caidas.

O Use una mopa humeda, esterilizada y desechable, o una mopa himeda recién

lavada. Llene el cubo de la mopa con una solucién de limpieza para pisos
diluida segun las indicaciones especificas para productos quimicos.

O Comience a pasar la mopa en los rincones posteriores del bafo, con un

movimiento en 8 para evitar la contaminacion cruzada, y vaya observando qué
superficies ya estan limpias y cudles aun estan sucias. Continte pasando la
mopa hacia atras y afuera de la puerta del bano.

O Después de limpiar el bano, retire el cabezal de la mopa para evitar la

contaminacion cruzada en otras areas de la instalacion.
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