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Keep it Controlled!

suppiers Letl’s talk about it!

Mark an A next to food items you would accept. aill. W
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

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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iMantengalo bajo control!

proveepores [1C1blemos de eso.

Marque una A junto a los alimentos que aceptaria. b w
Marque una R junto a los alimentos que rechazaria. i~
1. Pollo crudo recibido a una temperatura interna de 39°F (3.8°C) &

2. Recepcién de cajas de arroz himedas
3. Recepcién de un paquete de atun fresco que esta viscoso y tiene un ligero olor
4. Recepcidén de un cartén de huevos dos dias después de su fecha de expiracion

5. Recepcion de una lata de tomates que tiene una abolladura en la tapa

¢Conoce las respuestas a estas preguntas sobre entregas en
su establecimiento? Complete los espacios en blanco con

los procedimientos de su establecimiento. Si no esta seguro,
consulte a su gerente. /

|
¢;Tiene una puerta dedicada para entregas? ;Dénde esta? (

¢Dénde estan sus listas de pedidos para verificar la entrega?

;Tiene termémetros especificos para la recepcién de entregas?
¢Con qué frecuencia se calibran? ;Quién los calibra?

¢Cudl es el procedimiento si una entrega no cumple con las
especificaciones de su establecimiento?
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