





Evitar derrames. Vacfe los recipientes antes
de que estén llenos para evitar derrames.
Utilice una tapa para transportar el contenido
del recipiente de grasa al barril de
procesamiento, Proporcione a los empleados
las herramientas adecuadas {cucharones,
recipientes amplios, etc.) para transportar sin
causar derrames.

La prevencién de derrames
reduce la cantidad de residuos
en la preparacion de
alimentos y en las éreas de
servicio que requieren
limpieza. Un lugar de trabajo
Seco es mas seguro para los
empleados, evitando
resbalones y caidas.

Un lugar de trabajo seco es
mas seguro para los
empleados para evitar
deslizamientos y caidas.

Limpiar adecuadamente los
derrames."Limpie en seco el drea con toallas
de papel desechables y limpie el 4rea a fondo
antes de usar métodos himedos como
trapeary enjuagar.

Los métodos himedos
tipicamente enjuagan los
materiales de desecho en los
desaglies donde finalmente se
acumula en fas paredes
interiores de las tuberias de
drenaje. Las Toallas de tela
acumulan grasa que
eventualmente terminard en
sus drenajes al lavar las
toallas.

La limpieza en seco reducira
la cantidad de grasa que
entra al sistema de
alcantarillado sanitario,
reduciendo el riesgo de
bloqueos y costos de
mantenimiento.










