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Curtting BoARD SELECTOR CHART AND SANITARY GUIDE
Tabla de Selecciones y Guia Sanitaria para “El Picador Cut-N-Carry®”
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STEPS TO SANITARY Foop PREP:

Los Pasos para la Preparcion Sanitaria de la Comida

1. Wash and sanitize hands before handling food
Lavese y desinféctese las manos antes de tocar la comida

2. Wash and sanitize cutting boards before each use
Lavese y desinféctese los picadores antes de cado uso

3. Wash and sanitize cutting utensils before each use
Lavese y desinféctese los utensilios de cortar antes de cada uso

4. Place cut foods in washed and sanitized containers and store properly
Ponga las comidas cortadas en los recipientes lavados y desinfectados y
guardelos en la manera apropiada

Kolor-Cut® Extra
For individual boards, contact your local food service supplier
Para los picadores individuales, llame a su suministrador de comida en su area KLRWLCT Rev B
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