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El mejor método de prevención frente a la
aparición de infecciones alimentarias es una
correcta limpieza y desinfección de todas las
superficies en contacto con los alimentos.

La posibilidad de la aparición de un brote
de infección de transmisión alimentaria entre
los clientes, constituye uno de los mayores
riesgos que amenazan su negocio.

Es necesario prestar especial atención y
cuidado a la limpieza y desinfección de las
superficies en contacto con los alimentos.

EN LA COCINA
LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN

RECKITT BENCKISER le proporciona
su sistema de productos y servicio para
cocina, que garantizan:

· la limpieza y desinfección de todas las
instalaciones y utensilios de su cocina.

· La satisfacción y la seguridad de sus
clientes.

¿CÓMO OCURRE
LA CONTAMINACIÓN

DE ALIMENTOS?

Desde la aparición del R.D. 2207/1995, la ley
obliga a que las cocinas de los establecimientos
sigan un Plan de Limpieza y Desinfección para
sus instalaciones y utensilios, que garanticen la
seguridad de sus alimentos, y la salud de los
consumidores.

1. Alimento sin contaminar

2. El alimento entra en contacto con una 
superficie mal desinfectada

3. Contaminación del alimento

4. El alimento contaminado afecta
a los consumidores
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