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Manual Warewashing (Hot Sanitizing)
Lavado de vajilla manual (desinfección en caliente)

WASH
Lave

RINSE
Enjuague

SANITIZE
Desinfecte

PRE-FLUSH
PRE-SCRAPE

Pre-limpiar

AIR DRY
Seque al Aire

Detergent +
Hot Water

Detergente y Agua Caliente

Clean, Hot 
Water

Agua Limpia y Caliente

Hot Water 170°F 
for 30 seconds
(Mantenga en Agua Caliente a 
170F Durante 30 Segundos)

Remove  
Excess Debris
Quite los Restos 

de Comida

Clean and Sanitize Sinks and Drainboards
 Limpie y Desinfecte los Fregaderos y los Escurreplatos


