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Siga los procedimientos del plan de manejo de alergias   
alimentarias. 

Separe ingredientes que no contengan alérgenos durante el 
almacenamiento y la preparación de estos ingredientes, para 
evitar el contacto cruzado.

Lea las etiquetas de ingredientes antes de preparar la 
comida que no contiene alérgenos. 

Utilice utensilios y equipo codificado por color o asignado 
para comidas sin alérgenos.

Lavase las manos antes de la preparación de los alimentos.  

Utilice delantales, agarraderas para ollas y guantes para 
horno limpios.

Lave, enjuague y desinfecte todos los utensilios, equipo y   
superficies que entre en contacto con los alimentos, antes y 
después de cada uso.

Prepare primero las comidas que no contienen alérgenos, 
envuélvalas y márquelas.

LECHE TRIGONUECES DE ARBOL SOYA CRUSTÁCEOS HUEVO PESCADO MANÍ SEMILLAS DE 
SÉSAMO


