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FICHA 8: REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

Establecimiento:

Responsable:

Mes:

FECHA OPERACIÓN REALIZADA OBSERVACIONES/INCIDENCIAS

Nota: registrar sólo las operaciones de limpieza y desinfección no rutinarias (limpiezas generales, de techos y paredes) y las de 
aquellos elementos y/o equipos especialmente críticos (cámaras frigoríficas, arcones, campanas extractoras, picadoras etc.)


