Manténgalo cubierto y Mantengalo limpio
Almacene los alimentos en el refrigerado en la siguiente orden:

Comida Preparada O '
Arriba k J
Frutas y Hortalizas “

Pescados y Mariscos

Res/Cerdo

Pollo Crudo

Abajo

El Pué.:y,ccv&

Publyoéalth




Temperaturas de Coccion

Mantener la temperatura especificada
durante 15 segundos para matar a las
bacterias

y§ 3 Las Aves de Corral 165°F
|
C J * Incluye pollo, pavo, pato y ganso
*M* + Sopas, rellenos, guisos
* Relleno de carne: pollo, pescado y pasta

* Las sobras (recalentar)

Carne Molida 155°F

* Incluye hamburguesas, pastel de carne y
otras carnes molidas y pescado molido

» Los huevos frescos encascaron - cocinados
y mantenidos para el servicio (por ejemplo,
huevo revuelto)

Carnes y Pescado 145°F

* Incluye carne de cerdo, jamén, carne de
res, carne en conserva, carnes asadas

« Carne de res, cordero, ternera, cerdo (filetes
o chuletas)

* Pescados, mariscos //\
* Huevos

El Paso County, CO

Lave y desinfecte su termémetro después de Public éulth
cada uso.




Descongelacion Segura

A

En un refrigerador Con agua fria

Como parte de la En el microondas
coccion

No permita que la comida este
por encimade 41°F por mas

de 4 horas! N
P”blﬂoéalth
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Meétodos de Lavado de Manos

v'Use jabdn y agua tibia.
v'Frote las manos enérgicamente
durante 20 segundos.

v'Lavar todas las superficies, incluyendo:

Dorso de las manos
°[.as munecas
Entre los dedos

*Debajo de las uiias

v Enjuague bien!

v'Seque las manos con
una toalla de papel.

v'Cierre el grifo usando una toalla de
papel en lugar de las manos.

El Paso County, CO

Publij'éalth
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Enfriamiento Rapido Significa
Alimento Seguro

«Cuanto mas rapido se puede enfriar nuestros productos, menos tiempo se permiten las
condiciones para el crecimiento bacteriano en la zona de peligro, de 41°F - 135°F.

* Si usted no cumple con los parametros de tiempo / temperatura la comida debe
ser desechada. Durante la primera etapa de enfriamiento (135 a 70°F) si usted sabe que
su producto no se enfriard en 2 horas, pero no ha pasado el limite de 2 horas el tiempo,
es posible que se vuelva a recalentar a 165°F, una vez e intentar el proceso de
enfriamiento de nuevo.

Factores Que afectan la Velocidad del

Enfriamiento de los Alimentos:
Enfriamiento Adecuado CcONTENEDORES: Metales como Aluminio y acero

inoxidable enfrian los alimentos mas

rapido. Vidrio y el plastico
ﬁ son aislantes, asi que la comida

se enfria mas lentamente

1 35° F VOLUMEN: Reducir las cantidades grandes de
o alimento se calienta a cantidades
57 C mas pequefias. Pequefias cantidades
Ei] S en ollas de metal poco profundas
enfrian mas rapido.

AGITACION: Acelerar el enfriamiento agitando
o los alimentos. Revuelva los
70 F alimentos cada 15 minutos o cada
vez que pasan por ahi.
o .
21°C cirRcuLACION

DEL AIRE: Para enfriar los Alimentos
mas rapido, enfrié parcialmente

descubriendo la comida ,luego cubrir
unavez que la comida esta fria.
41 ° F Apilando cazuelas bloquean la

circulacién del aire. Cuando se apilan el
50 C monton de cacerolas se convierten en
una unidad de calor grande. Maximizar el
flujo de aire en el refrigerador mediante
el uso de bastidores de alambre
comerciales no bloquear los ventiladores.

Grandes cantidad de alimentos calientes deben ser enfriado por uno de estos métodos:
Contenedores metalicos No mas del 3” de profundidad
Usando una pala de hielo congelado o en el tubo de hielo
Usando de un bafio de hielo, revolviendo con frecuencia (el nivel del & rwscouny co
hielo debe ser la misma profundidad que fuera, ya que el producto Public .éalth
gue esta dentro, para ser eficaz).
Nota: el uso de registros de refrigeracién es recomendado.
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Calibracion de un termometro
bimetalico de varilla

Cuando:
*Por lo menos una vez a la semana
*Después de un termometro se ha caido o manejo rudo
*Después de cambios de temperatura extrema

Como:

Llene un vaso de tamafio mediano con mitad de hielo y mitad de
agua. Ponga el termometro en el vaso de agua helada.

*Esperar 3 minutos, revuelva el agua de vez en cuando.
*Después de 3 minutos, el termémetro debe leer 32°F.

Accion Correctiva;
. ) —_ Head
Si el termdmetro no lee 32°F: Hex Adjusting

1. Dejarlo en el agua helada. Stem

2. Con unos alicates o una llave de '(ggj’FVa(gffC)
ajustable, gire la tuerca de ajuste

en la parte posterior del termometro
hasta que la aguja lea 32°F TR Minimum

(puede ser necesario afadir mas i

hielo).
Esperar 3 minutos, revuelva

ocasionalmente. /-/\

El Paso County, CO

Después de 3 minutos, el termometro Public):
debe leer 32°F (si no, repita la accion ealth
correctiva).
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Desinfectante Quimico
Concentraciones

Cuando se usa para lavar platos
manualmente, maquina lava platos,
baldes, trapos de limpieza y desinfectante:
Cloro (lejia) - 50 a 200 ppm*
*Yodo — 12.5 a 25 ppm

Cuaternarios de amonio - uso de acuerdo con las
instrucciones del fabricante

¢, Con qué frecuencia debo higienizar/o desinfectar

Para articulos de uso continuo (Ej. pinzas
de perros calientes) desinfectar cada 4
horas.

*Para articulos gque no son de uso
continuo, desinfectar cuando se ensucien.

*Ppm = partes por millén

Asegurese de que los papelitos de prueba sean los adecuados, y

estén disponibles. //\

El Paso County, CO

Asegurese de que las instrucciones de las tiras . e
. . . . : Public){oa1th
reactivas se siguen (las tiras reactivas tienen

diferentes tiempos de sumersion).
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| avando Platos A Mano

)‘ri LR ey i _:5..'-:: St P R TR RAE A ,'_;\}Q
Hot Water & Detergent )/‘:-} Clean Water g\s Water and Sanitizer
-
7
e

Agua Caliente y Detergente * £252 Aqua Clara Aquay Desinfectante |

Rinse . | Sanitize | Air Dry
Lavar |% Enjuajar  [i| Desinfectar  Secar al Aire

Ii; Scrépé |
Sl

{ % . = g

Change your water frequently. Cambie el aqua con frecuencia.

LAVAR

Con jabon en agua a no menos de 110°F.

ENJUAGAR

En agua limpia caliente.

DESINFECTE

Con un desinfectante aprobado como el cloro (lgjia),
yodo o cuaternario de amonia por lo menos durante

un minuto.

El Paso County, CO

Publ?'@ztk
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Conceptos basicos
Bodega

v' Mantener la temperatura
entre 50°F y 70°F.

v El uso de almacenamiento
Primeras entradas, primeras
salidas.

v' Articulos almacenados a al
menos seis pulgadas por
encima de la superficie del
suelo.

v' Almacene los articulos
guimicos separado de los
alimentos.

v' Mantenga los pisos limpios.

v Mantenga el /./\

El Paso County, C

areallibre de publij'éalth
obstaculos.
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Area de verduras /ensaladas

Limpiey desinfecte las
cortadoras, picadoras y
otros equipos antes 'y
después de cada uso.

Usar utensilios
limpios y
desinfectados para
cada tarea diferente.

Use una tabla de
cortar para carnes
crudas y otra para
verduras.

Limpie y desinfecte
las superficies de
trabajo antes y

después de cada

uso.

Lave las verduras
en el lavabo de
preparacion solamente.

2napo1e Trabajando juntos para prevenir enfermedades alimenticias.



Limpieza Personal y
practicas de Higiene

Tu eres la parte mas importante en la
seqguridad de los alimentos

v' Mantener un alto grado de higiene personal y
buenas practicas de higiene.

<\

Quitese las joyas antes de presentarse a trabajar.

<\

Llevar un uniforme limpio, libore de manchas y arrugas.

<\

Mantenga sus ufiias limpias, recortar, lijadas y
conservadas.

v' Ufas esmaltadas o artificiales no estan permitidas
cuando se trabaja con alimentos expuestos, a lo menos
gue use guantes.

v' Consumir alimentos y bebidas en las areas designadas
solamente.

v" Ningun empleado, mientras que infectados con una
enfermedad contagiosa que puede ser transmitida por
los alimentos debe trabajar en un establecimiento de
alimentos.

v' Todas las heridas seran cubiertas con vendajes
(curitas) impermeables y guantes de un solo uso, si en

las manos o la mufieca. //'\

El Paso County, CO

Public 'éa I1th
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Mantenimiento Propio de las

Temperaturas

Mantenga los
alimentos
calientes por
encima de

135°F

Zona Dg'Peligro

Mantenga los
alimentos fuera de
este rango de
temperatura de
135°F —41°F

Deseche los alimentos si se
encuentra en la zona de
peligro por mas de 4
horas.

Mantener los 41 °F

alimentos frios

por debajo de 5°C

41°F {/‘\
Pubiy’y.éalth
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AN

Por separado!

No a la contaminacion cruzada

Use una tabla de cortar para vegetales y otra tabla
parala carne cruda.

Nunca coloque de nuevo los alimentos cocinados
en un plato que fue usado para carnes, aves,
mariscos o los huevos crudos.

Lavese las manos entre las diferentes tareas.
Desinfecte todas las superficies entre tareas.
Cocine todos los alimentos a latemperatura

adecuada. AN

El Paso County, CO

Publij’éalth
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