


Actividades de Limpieza



Lavado de Paños
Los paños utilizados en las áreas de alimentos se deben de encontrar:
• Limpios.
• Dentro de un recipiente separados por colores en solución sanitizante.
• Al final del día se deben de lavar de acuerdo al proceso.



Limpieza de Superficies



Equipos de Bar

Al revisar los siguientes equipos, estos deben estar:

• Limpios en su interior y exterior.

• En buen estado de mantenimiento.

• Iluminación encendida durante la operación de los conjuntos.

Nota: Se anexa guía en el programa para
colocar en el área como apoyo visual 



Insumos y Productos de Bar

Revisar que se cuente con los siguientes insumos y productos, los cuales, a excepción de los bag in box, se adquieren en plaza 



Insumos y Productos de Bar

Que se cuente con un refrigerador de Grupo 
Modelo y otro del Grupo Moctezuma, en los 
cuales se deben acomodar las cervezas:



Utensilios de Bar

Al revisar los siguientes utensilios, estos deben estar:
• Limpios.
• En buen estado de mantenimiento.



Acomodo de Botellas Bar

Al revisar las botellas exhibidas en el área de Bar, estas deben estar:

•Limpias.
•Nuevas con la etiqueta en perfectas condiciones.
•Respetando el siguiente orden de izquierda a derecha, organizadas por familia:



Familias 1 2 3

4 5 6



Familias

7 8 9 10



Preelaboración 

Al inicio del día deberás realizar las Preelaboración de ciertos 
insumos como:
• Limón
• Piña
• Menta

Entre otros, en el modulo de recetas se explicará el proceso de cada 
insumo según aplique.



Lavado de frutas y verduras



Limpieza de Equipos Lavado de utensilios

Inhabilitación

Retirar el hielo

No olvides por último guardar cada uno de los ingredientes en su lugar correspondiente, así como el 
lavado de paños.




