RECUERDA

Listeria, E. coli y otras bacterias son matadores.
Para que quedan fuera de nuestra caviar tenemos que
Impedir el contajo de la contaminacion
estando seguros
que

N

N %mtanemos los manos y guantes limpios-usa DIPS
al empezar y cada hora
2. Mandil/impermeable-enjuga/desinfecta al empezar
y cada hora
3. DIPS de pies-usa cada vez que entras
4. Controle los corrientes del aire-cierra las puertas
5. También, haga lo mejor que puedes para:
a. Minimizar el trafico de caminar y de equipo
entre areas de operaciones
b. Lave y desinfecta mesas de empaquetar
frequente
¢. Lave y desinfecta mesas del trabajo durante
cada descanso o mas frequente
d. Lave y desinfecta canastillas y filtros después de
cada utilizacion
e. Disinfecta y enjuga pizos cada dia para previnir
acumulacion
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ASMI would like to express its appreciation to Taku Smokeries/Fisheries for allowing these photographs to be taken within their processing facility



