CONSTANCIA DE DESINFECCION Y SANITIZACION

FECHA: 30 ABRIL 2023. SERVICIO RECIBIDO ContrOI
ESTABLECIMIENTO: OHR CORPORATIVO v nsEson[ﬂ the pest extermination specialists
DIRECCION: BLVD KUKULCAN KM 6.5 LT 1 ZONA HOTELERA, CANCUN QUINTANA ROO CP 77500 v CORRECTIVO FUMIGACIONES GREEN CONTROL
TELEFONO: v PREVENTIVO N° Lic. 028 AP 23 005 2013
Carret. Cancun-Leona Vicario KM 22 C.P. 77539
PRODUCTOS UTILIZADOS Cencun. Quintana Roo
/ TIPOS DE APLICACION \ /ANGLO SAN CL es un Cuaternario de Amonio de cuarta generacién PHARMA GREEN es un Cuaternario de Amonio de cuarta
ASPERSIGN con una concentracién del 50% (equivalente a 500,000 ppm) generacién con una concentracién del 20% (equivalente a
COLOCACIGN DF CEROS DOSIS: Para la desinfeccién de superficies con alto riesgo de 200,000 ppm)
by contaminacién, se recomienda 1 ml para 1 litros de agua. DOSIS: Saneamiento en general, se utiliza a razén de 1 a 2 ml
v MlERDNlZAElDN FORMULA: por litro de agua para la sanitizacién de superficies.
FUMIGACION i Cada litro contiene: FORMULA:
TERMONEBULIZACION Cuaternario de amonio de cuarta generacién 50 % Vehiculo c. Cada litro contiene:
TRAMPAS b.p 100 % Didecil Dimetil Cloruro de Amonio 20 %
Vehiculo c. b. p 100 %
K 0TROS / k e
/ AREAS TRATADAS \
OFICINAS AREAS COMUNES
MUEBLES DE OFICINA BANOS

EQUIPO DE OFICINA
UTENSILIOS DIVERSOS

AREA TOTAL DE SANITIZACION
ESTACIONAMIENTO
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OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES DE SANEAMIENTO/HIGIENE

Este reporte es confidencial, se elabora para identificar deficiencias sanitarias, defectos en estructuras y practicas incorrectas del almacenaje, que contribuyen al anidamiento y

reporduccién de plagas.

INSTRUCCIONES: Marcamos con una (x) los conceptos que requieren atencion y anotamos el cddigo correspondiente a la accion en cuadro sombreado anotamos las recomendaciones,

a) AREAS EXTERIORES e) BARES Y LOBBY

1.- Area de carga y descarga cdmaras de basura, botes de basura c/tapa ajustada, remocién () 14.- Techos, paredes mesas y bancos limpios y en buen estado. ()
frecuente de basura. 15.- Areas sin mal olor, con ventilacién adecuada y buena iluminacién. ()
2.- Area sin desperdicios o basura, hierba en en perimetro de las estructuras, estancada () 16.- Alacenas de almacenaje, estanteria, cajones, tarjas, despensadores de bebidas, ()
condiciones potencialmente favorables a la anidacién de insectos o roedores, mantenimeintos maquinas de hielo, botes de basura y otros equipos limpios.

de jardineria adecuado. 17.- Tapetes de pisos y drenajes limpios, sin obstruccién o inundados ()
3.- Puertas exteriores, ventanas, paredes, estructuras, mallas en buen estado. ()

b) ALMACENES f) BANOS Y CUARTOS DE LOCKERS DE EMPLEADOS

4.- Almacenes limpios, organizados, libres de cartones vacios, basura. () 18.- Bafios de empleados y bafios publicos, limpios, secos, con luz bien ventilados, ()

5.- Almacén de bebidas limpios y organizado. () libres de olor y en buen estado.

6.- Objetos almacenados a una altura minima de 15 cm del piso () 19.- Lockers de empleados, comedor de empleados limpios, ordenados, ventilados, ()
libres de alimentos y mal olor y en buen estado.

c) COCINAY PANADERIA 20.- Basureros con tapas y tapados y suficiente cantidad para el drea. ()

7.-Techos, paredes, luces y drenajes limpios, bien reparados, dreas sin mal olor, () 21.- Inspeccionadas en buen estado. ()
con suficiente ventilacion.

8.- Equipo de cocina, equipos para la reparacion de alimentos limpios y sin grasa () g) PREPAPACION POR PARTE DEL CLIENTE

cochambre o residuos de alimentos consufiente ventilacion.

9.- Lavaloza, tarjas, maquinas de hielo, oficinas y sus alrededores en buen estado () 22.- El cliente preparo adecuadamente el drea para poder llevar a cabo los ()

y limpios libres de residuos de alimentos. servicios de fumigacion correspondientes.

10.- Parte superior de los equipos sin residuos de alimentos y objetos encima de () 23.- Falto por fumigar algin érea o alacena por falta de llaves de acceso. ()

ellos (cajas de carton). 24.- Se verificé el reporte de servicio para checar el seguimiento correspondiente. ()
d) COMEDOR Y CENTROS DE CONSUMO 25.- Otros. )

11.- Techos, paredes, mesas, sillas, bancos, pisos, drenajes, equipos limpios ()

y en buen estado.
12.- Areas sin mal olor, con ventilacién adecuada y buena iluminacién.
13.- Estaciones de servicio, barra de servicio, alacenas, gabinetes, estanteria,

Qa de cajas limpias, organizadas y en buen estado. /

TECNICO RESPONSABLE RECIBIO SERVICIO

- ROBERTO REYNOSO SEPULVEDA
/ \ NOMBRE Y FIRMA NOMBRE, FIRMA Y PUESTO




