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eConservar la temperatura
del refrigerador a temperatura
maxima de 4°C.

sEvitar que se rompa la cadena
de frio.

*Cuidar que la temperatura
minima de preparacion sea
entre 65°C y 75°C.

eEvitar reutilizar muiltiples veces
el aceite de la freidora.

eDesignar a cada utensilio
un uso exclusivo.

eEvitar que las manos toquen
el lado del utensilio que se
va a utilizar.

*Solicitar certificaciones que avalen
la calidad de los productos.

| levar un registro de movimientos
e incidencias.

*Proveer la vestimenta adecuada
a los equipos de trabajo.

eManejar las heridas de manera
adecuada.

*Separar correctamente los
diversos productos en refrigeracion
y congelacion.

eEtiquetar todo antes de almacenar.

eSolicitar que quien saque la basura
siempre se lave las manos después.

sEvitar tocar alimentos si se tiene
contacto directo con residuos.
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