Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Lavado manual de las vajillas

INTRODUCCION

El lavado manual de vajillas se realiza en los programas de nutricién escolar para limpiar y desinfectar
las vajillas, la loza pequena y los utensilios especialmente cuando no hay una maquina lavavajillas. Los
empleados de nutricién escolar deben usar procedimientos apropiados de lavado de vajillas y monitoreo
para asegurarse que se realice la desinfeccion.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

El lavado de vajillas es un proceso de tres pasos: lavar, enjuagar y desinfectar. La desinfeccion puede
realizarse con el uso de agua caliente a la temperatura adecuada o con desinfectantes quimicos en
las concentraciones apropiadas. Si la desinfeccién no se realiza apropiadamente, una contaminacion
cruzada puede ocurrir.

APLICACION
Limpie y desinfecte las vajillas, la loza pequeiia y los utensilios usando los procedimientos apropiados de
lavado de vajillas.
- Siga los requerimientos del departamento de salud estatal y local.
- Siga las instrucciones del fabricante respecto al uso y la limpieza del equipo.
- Siga las instrucciones del fabricante respecto al uso de quimicos para limpiar y desinfectar.

- Consulte la Ficha de datos de seguridad (FDS) que proporciona el fabricante si tiene preguntas sobre
el uso de quimicos especificos.

- Habilite y use un fregadero de tres compartimentos de la siguiente manera:

0 En el primer compartimento, lave con una solucion de detergente limpia a una temperatura de
110 °F (43.3 °C) o a la temperatura recomendada por el fabricante del detergente.

0 En el segundo compartimento, enjuague con agua limpia.

0 En el tercer compartimento, desinfecte con una solucién desinfectante mezclada a la
concentracion especificada en la etiqueta del fabricante, o sumergiendo en agua caliente a una
temperatura de o por encima de los 171 °F (77 °C) por 30 segundos. Verifique la concentracion
del desinfectante quimico usando la tira reactiva apropiada.

Monitoree los procedimientos de limpieza y desinfeccion.

- Inspeccione visualmente las superficies del equipo y los utensilios que entran en contacto con
alimentos para asegurarse que las superficies estén limpias.




- Monitoree el uso del fregadero de tres compartimentos diariamente.

0 Monitoree visualmente el agua en cada compartimento para asegurarse que esté limpiay libre de
desechos.

0 Tome la temperatura del agua en el primer compartimento del fregadero usando un termémetro
calibrado.

0 Verifique la concentracion del desinfectante en el tercer compartimento usando las tiras reactivas
apropiadas si se usa un quimico desinfectante.

0 Verifique la temperatura del agua en el tercer compartimento con un termémetro calibrado si se
usa desinfeccion por agua caliente.
Tome acciones correctivas para asegurarse que la limpieza y la desinfeccién son realizadas
apropiadamente.

- Vacie y vuelva a llenar los compartimentos periédicamente y conforme se necesite para mantener el
agua limpia y libre de desechos.

- Regule la temperatura del agua agregando agua caliente hasta que se alcance la temperatura deseada.
- Agregue mas desinfectante o agua, conforme sea apropiado, hasta que se alcance la concentracién de
la solucion desinfectante recomendada.

Recuerde, siga los requerimientos del departamento de salud estatal o local.
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