
While suppliers may have their own procedures, food handlers 
must do their part during receiving to ensure that food safety  
standards are maintained. Your attention to detail is crucial.

Let’s talk about it!
Keep it Controlled!

T H E  F U T U R E  O F  F O O D  S A F E T Y

foodsafetyfocus.com

SUPPLIERS

DO YOU HAVE ANYTHING TO ADD?

Part 1 - Food receiving activity
Mark an A next to food items you would accept. 
Mark an R next to food items you would reject.
1. Raw chicken received at an internal temperature of 39˚F  (3.8˚C) _____

2. Received damp boxes of rice _____

3. �Received a package of fresh tuna that’s slimy and has a slight odor _____

4. �Received a carton of eggs 2 days past its expiration date _____

5. �Received a can of tomatoes that has a dent in the lid _____

Part 2 - HOW DOES YOUR OPERATION HANDLE DELIVERIES?
Do you know the answers to these questions about deliveries 
in your operation? Fill in the blanks with your operation’s  
procedures. If you’re not sure, talk to your manager.

Do you have a dedicated door for deliveries?  Where is it?

Where are your order lists to cross check delivery?

Do you have thermometers specifically for receiving deliveries? 
How often are they calibrated? Who calibrates them?

What is your procedure if a delivery does not meet your 
operation’s specifications?

©2018 National Restaurant Association Educational Foundation (NRAEF). All rights reserved. 
ServSafe® and the ServSafe logo are trademarks of NRAEF. National Restaurant Association® 
and arc design are trademarks of the National Restaurant Association. 17061201 v.1707

foodsafetyfocus.com



Let’s talk about it!
Keep it Monitored!

T H E  F U T U R E  O F  F O O D  S A F E T Y

SUPPLIERS
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While suppliers may have their own procedures, food handlers 
must do their part during receiving to ensure that food safety  
standards are maintained. Your attention to detail is crucial.

A
(must be below 41˚)

foodsafetyfocus.comDO YOU HAVE ANYTHING TO ADD?

Part 1 - Food receiving activity
Mark an A next to food items you would accept. 
Mark an R next to food items you would reject.
1. Raw chicken received at an internal temperature of 39˚F  (3.8˚C) _____

2. Received damp boxes of rice _____

3. �Received a package of fresh tuna that’s slimy and has a slight odor _____

4. �Received a carton of eggs 2 days past its expiration date _____

5. �Received a can of tomatoes that has a dent in the lid _____

Part 2 - HOW DOES YOUR OPERATION HANDLE DELIVERIES?
Do you know the answers to these questions about deliveries 
in your operation? Fill in the blanks with your operation’s  
procedures. If you’re not sure, talk to your manager.

Do you have a dedicated door for deliveries?  Where is it?

Where are your order lists to cross check delivery?

Do you have thermometers specifically for receiving deliveries? 
How often are they calibrated? Who calibrates them?

What is your procedure if a delivery does not meet your 
operation’s specifications?
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Si bien los proveedores pueden tener sus propios procedimientos, los 
manipuladores de alimentos deben hacer su parte durante la recepción 
para garantizar que se mantengan los estándares de seguridad de los 
alimentos. Su atención a los detalles es crucial.

Hablemos de eso.
¡Manténgalo bajo control!

E L  F U T U R O  D E  L A  S E G U R I D A D  D E  L O S  A L I M E N T O S

foodsafetyfocus.com

PROVEEDORES

¿TIENE ALGO QUE AÑADIR?

PARTE 1: ACTIVIDAD DE RECEPCIÓN DE ALIMENTOS
Marque una A junto a los alimentos que aceptaría.  
Marque una R junto a los alimentos que rechazaría.
1. Pollo crudo recibido a una temperatura interna de 39°F (3.8°C) _____

2. Recepción de cajas de arroz húmedas _____

3. �Recepción de un paquete de atún fresco que está viscoso y tiene un ligero olor _____

4. �Recepción de un cartón de huevos dos días después de su fecha de expiración _____

5. �Recepción de una lata de tomates que tiene una abolladura en la tapa _____

PARTE 2: ¿CÓMO SE ADMINISTRAN LAS ENTREGAS EN SU 
ESTABLECIMIENTO?

¿Conoce las respuestas a estas preguntas sobre entregas en 
su establecimiento? Complete los espacios en blanco con 
los procedimientos de su establecimiento. Si no está seguro, 
consulte a su gerente.

¿Tiene una puerta dedicada para entregas? ¿Dónde está?

¿Dónde están sus listas de pedidos para verificar la entrega?

¿Tiene termómetros específicos para la recepción de entregas? 
¿Con qué frecuencia se calibran? ¿Quién los calibra?

¿Cuál es el procedimiento si una entrega no cumple con las 
especificaciones de su establecimiento?
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Hablemos de eso.
¡Manténgalo bajo control!

PROVEEDORES

E L  F U T U R O  D E  L A  S E G U R I D A D  D E  L O S  A L I M E N T O S
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Si bien los proveedores pueden tener sus propios procedimientos, los 
manipuladores de alimentos deben hacer su parte durante la recepción 
para garantizar que se mantengan los estándares de seguridad de los 
alimentos. Su atención a los detalles es crucial.
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¿TIENE ALGO QUE AÑADIR?

PARTE 1: ACTIVIDAD DE RECEPCIÓN DE ALIMENTOS
Marque una A junto a los alimentos que aceptaría.  
Marque una R junto a los alimentos que rechazaría.
1. Pollo crudo recibido a una temperatura interna de 39°F (3.8°C) _____

2. Recepción de cajas de arroz húmedas _____

3. �Recepción de un paquete de atún fresco que está viscoso y tiene un ligero olor _____

4. �Recepción de un cartón de huevos dos días después de su fecha de expiración _____

5. �Recepción de una lata de tomates que tiene una abolladura en la tapa _____

PARTE 2: ¿CÓMO SE ADMINISTRAN LAS ENTREGAS EN SU 
ESTABLECIMIENTO?

¿Conoce las respuestas a estas preguntas sobre entregas en 
su establecimiento? Complete los espacios en blanco con 
los procedimientos de su establecimiento. Si no está seguro, 
consulte a su gerente.

¿Tiene una puerta dedicada para entregas? ¿Dónde está?

¿Dónde están sus listas de pedidos para verificar la entrega?

¿Tiene termómetros específicos para la recepción de entregas? 
¿Con qué frecuencia se calibran? ¿Quién los calibra?
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©2018 National Restaurant Association Educational Foundation (NRAEF). Todos los derechos 
reservados. ServSafe® y el logotipo de ServSafe son marcas registradas de NRAEF. National 
Restaurant Association® y el diseño del arco son marcas registradas de National Restaurant 
Association. 17061201 v.1707

foodsafetyfocus.com

(debe estar por debajo de 41°)
A

R
R

R




