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KeepitControlled:

Let’s talk about it!

Receiving skills

* Know your establishment’s receiving procedures
\ * Know product specifications
* Ensure equipment is calibrated and working properly

Time and temperature control

l
,\ * Verify that products are at appropriate temperatures upon delivery
* Put away temperature-sensitive foods immediately upon receiving

Documentation

* Know what was ordered
* Follow your receiving checklist
* Share concerns with your manager
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iMantengalo bajo control:

Hablemos de eso.

Habilidades de recepcion

* Conozca los procedimientos de recepcion de su establecimiento.
» Conozca las especificaciones del producto.
* Asegurese de que el equipo esté calibrado y funcione correctamente.

Uiy Control de tiempo y temperatura

* Verifique que los productos estén a la temperatura adecuada en el momento de la entrega.
* Guarde los alimentos sensibles a la temperatura inmediatamente después de la recepcion.

Documentacion

* Sepa lo que se ordené.
* Siga su lista de comprobacién de recepcidn.
* Comparta las inquietudes con su gerente.
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