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utensilios sucios 
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Agregue detergente y 
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Detergente-desinfectante SOLAMENTE  
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requerida 

 
 

Lave Desinfecte  
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Desinfectar con agua caliente  Variación 
requerida 

Lave Enjuague Desinfecte 
 

Detergente y 
agua caliente 

(al menos 110°  F) 

Agua corriente 
o fregadero 

lleno de agua 

Agua caliente al 
menos 171° F al aire 

 

Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso 5 

 

En colaboración con el Grupo de trabajo de Protección de Alimentos del DC 
899 North Capitol St, NE | Washington, DC 20002 | 202-535-2180 | food.safety@dc.gov  

Escurra cada compartimiento inmediatamente 

PROCEDIMIENTOS DE LAVADO MANUAL DE VAJILLA 

Amonio cuaternario: 150 ppm - 400 ppm; temperatura mínima 75° F Cloro: 
25 ppm - 100 ppm; rango de temperatura (basado en pH) 55-120° F Yodo: 
12.5 ppm - 25 ppm; temperatura mínima 68° F 

**25-A DCMR 1601.4(b)(3) **25-A DCMR 1909.1(c) Escurra cada compartimiento inmediatamente 
después de usar 

mailto:food.safety@dc.gov

	Equipos y utensilios sucios
	Seque al aire
	Lave Desinfecte
	*25-A DCMR 1601.4(b)(2) *25-A DCMR 1814.1


