Produce Safety: Restaurant Safety
Infographic — Spanish

ALIMENTOS

ﬂla"“ Conservar en buen estado los alimentos es una :ﬂpﬂnﬂbllldaddﬂodns- por eso,
para el Dia Mundial de la Salud de este afo busca fomentar cinco medidas que mejoren la calidad
de los alimentos a ko largo de toda la cadena, desde la granja hasta el plato. Condcelas.
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