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de autocontrol basado en el Anilisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC).

B Recuerde que las empresas deben garantizar que los madrid madrid
manipuladores de alimentos dispongan de una formacion

adecuada en materia de higiene de los alimentos, de acuerdo
con su actividad laboral. Informacién bésica al empresario
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Informacion basica al empresario

color, textura y sabor o no estan correctamente identificadas.

B Compruebe la integridad de los envases y el etiquetado de
los productos antes de usarlos. A la menor duda, no utilice
el producto que contengan.

B Recuerde que deberd reservar una muestra testigo del menu
del dia, la cual estara claramente identificada, fechada y
conservada adecuadamente en refrigeracion o congelacion
durante un minimo de 2 dias. La cantidad a reservar
corresponderd a una racion individual.
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