i3-LAVABOS PARA LAVAR LOS UTENSILIOS!

'Enjuagar
Limpiar
Remojar

Secar al aire

LAVAR ENJUAGAR SANEAR
Detergente + Agua limpia y tibia  Agua de 75°F - 120°F
Agua de 120°F y saneador

Sanear con la cantidad correcta de saneador para matar gérmenes
® 50 ppm Cloro por 10 segundos

@ 200 ppm Amonia Quaternary por 30 segundos
® 25 ppm Yodo (lodine) por 30 segundos

' Use los papelitos para probar la concentracion de saneador

(lermont County Public Health
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iCALIPRE LOS TERMOMETROS FRECUENTEMENTE!

Asegure que las temperaturas sean precisas

Meétodo de Agua Helada

b Cabeza
Tuerca ajustante hex

| | como usado :
| : Temperatura :
| | Accion tomada :

Guarde 30 segundos

Reajustar

Método de agua hervida

<+—— (Cabeza
Tuerca ajustante hex

2” Minimo

e

Espere 30 segundos

Tubo
g i Iniciales :
Agua helado
2” Minimo
Espere 30 segundos
Que Hacer: Apuntes:
® Llene un vaso grande con hielos ® Revuelva bien la mezcla

machacados. ® No permita que el tubo toque
Afada agua del grifo hasta que llene el el fondo o los lados del vaso.
vaso. ® El tubo del termémetro o del

probador debe de quedarse

en el agua helado

Oprima el botén de RESET

en el termometro digital para
ajustir los resultados.

Ponga el termémetro o el tubo probador

en el agua helado hasta que la area del
sensor este completamente sumergida. ®
Espere 30 segundos. 32°F

Agarre seguramente la tuerca ajustante

con llave inglesa o alicates y dele vueltas a

la cabeza del termémetro hasta que diga

32°F.

[CX¢]

[CX¢)

Que Hacer:
Hierva agua limpio del grifo en un sartén
grande.
Ponga el termdmetro o el tubo en el agua
hervido hasta que la area del sensor este
completamente sumergida.
Espere 30 segundos 212°F
Agarre seguramente la tuerca ajustante con
llave inglesa o alicates y dele vueltas a la
cabeza del termémetro hasta que diga
212°F (100°C) o la temperatura apta para
hervir.
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| FTEMPERATURAS PARA COCINAR

Cocinar la comida al temperatura equivocada puede causar enfermedades alimenticias

Aves 165°F @
Carne Molida y Puerco 155°F ‘

Huevos en el cascarén
Pescados y Mariscos
Carne de Res Entera
Puero Entera

Cordero Entera

135°F

#;NUNCA mantenga la comida a la |
temperatura del ambiente! |

Vegetales y comidas pre-cocidas 135°F r'é

Después de cocinar la comida, hay que mantenerla a una temperatura de 135°F

Clermont County
PROGRAMA DE SEGURIDAD |~ Frm 227';’;;3;3{;'?;['&“300
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iENFRIE LOS ALIMENTOS SEGURAMENTE!

Guarde que los germenes no crezcan en la comida

Use los métodos de enfriamiento apropiados

Cacerolas poco
profundas

(menos que 2 pulgadas de profundidad)

Bano de hielo

Palito del hielo

Congelador rapido ule

— PROGRAANA DE SEGURIDAD
| DE ALIAENTOS
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i : : Clermont County Public Health
I |Enfrie todas los alimentos calientes de 135°F a 70°F en 2 | 2275 BAUER RD.,, SUITE 300
| horas o menos y de 70°F a 41°F en las siguientes 4 horas | Cormotoomnty G
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iSE PROHIBE EL CONTACTO DIRECTO CON LAS MANOS! -

No toques comida que ya esta lista para comerse con tus manos sin guantes limpios

\ Matar gérmenes &

. 32 (N Usa:
5 | eGuantes

\‘H h = °Pinzas
. ‘ - °Papel
G oOtros utensilios
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