
• Para minimizar el riesgo de que se produzca una toxiinfección 

alimentaria, la medida más eficaz es la aplicación de un sistema 

de autocontrol basado en el Análisis de Peligros y Puntos de 

Control Crítico (APPCC).

• Recuerde que las empresas deben garantizar que los

manipuladores de alimentos dispongan de una formación

adecuada en materia de higiene de los alimentos, de acuerdo 

con su actividad laboral. 

• Sea exigente con la calidad y seguridad alimentaria de las 

materias primas que adquiera y rechace todas aquellas que 

no las cumplan, sobre todo si presentan alteraciones de olor, 

color, textura y sabor o no están correctamente identificadas. 

• Compruebe la integridad de los envases y el etiquetado de 

los productos antes de usarlos. A la menor duda, no utilice 

el producto que contengan. 

• Recuerde que deberá reservar una muestra testigo del menú 

del día, la cual estará claramente identificada, fechada y 

conservada adecuadamente en refrigeración o congelación

durante un mínimo de 2 días. La cantidad a reservar

corresponderá a una ración individual. 
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