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({QUIENES DEBEN ASISTIR?

Cocineros/as

Cocineros/as en Linea

Gerente de Alimentos

Personas a cargo del manejo de alimentos
Propietarios de establecimientos de alimentos

¢QUE SE VA A INFORMAR?
Temperatura de coccion minima
Sostenimiento de los alimentos calientes y frios
Empleados enfermos
Prevencion de la contaminacion cruzada
Fuentes de alimentos aprobados

Clase enInglés -5y 19 deAgosto2019 REGISTRO: Lamar a

Clase en Espaniol - 6 y 20 de Agosto 2019 Felix Garcia del Departamento
2:00 pm - 4:00 pm de Inspeccion: 978-620-3130

correo: fgarcia@cityoflawrence.com

BIBLIOTECA AUDITORIO -
Lawrence Public Library /O] iN
51 Lawrence St. Lawrence;Ma olutions, LLC]




