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Actividad 1: {Sanitizar o no sanitizar?
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1. Durante 2 horas Catalina ha usado el mismo cuchillo para sacar ostiones de 1as conchas.

x_z. Justin acaba de hacer filetes de pescado vy quiere usar la misma tabla de cortar para
picar cebolla.

. Cary esta deshuesando un pollo. Ella interrumpe su tarea para ayudar a recibir una entrega vy
deja el cuchillo vy la tabla de cortar sucios durante una hora mientras otras personas trabajan
cerca de ellos.

4. Armaan usa el mismo cuchillo vy 1a misma tabla de cortar para cortar carne durante una
hora. Después cambia el cuchillo v la tabla de cortar por otros limpios v sanitizados para
deshuesar pollo.

. Brian ha usado la misma rebanadora para rebanar jamon varias veces durante 6 horas.
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Actividad 2: ¢{Cual es la practica correcta?
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Poner |os trapos de limpieza en 10s Poner l0s trapos de limpieza en
bolsillos del delantal. solucién sanitizante.

Lavar la superficie gue tiene contacto Limpiar la superficie que tiene
con alimentos. contacto con alimentos.
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