Datos de Seguridad

Mantener comidas calientes/frias
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Todos comidas potencialmente peligrosas, con excepcion de ellos preparadas por consumir inmediatamente por una
persona, tienen que ser mantenidos en una manera que previene el crecimiento o desarrollo de bacteria. Cuando
guarda comidas para servir, como en una linea bufet, mantiene comidas a las temperaturas correctas. El equipo para
guardar comidas calientes tiene que poder guardar las comidas a 135°F o mas. El equipo para las comidas frias
tiene que poder guardar las comidas a 41°F 0 menos.

Las reglas para mantener comidas calientes Las reglas para mantener comidas frias

Cuando guarda comidas para servir, sigue estas Cuando guarda comidas para servir, sigue estas

reglas: reglas:

o Revuelve la comida en intervalos o Protege todas comidas de contaminacion
regularos para distribuir calor por cubierta las o use escudos de comidas
uniformemente por la comida o Usa un termémetro para medir la

o Cube la comida para retener el calor y temperatura interna cada dos horas. Hace
guarda de contaminacion las acciones correctivas cuando la

o Use un termémetro para medir la temperatura no esté correcta (Sube 41°F).
temperatura de la comida cada dos horas o Nunca guarda alimentos en hielo

o Desecha comida caliente después de 4 directamente. Todos los alimentos, con
horas si no ha mantenido a 135°F o mas. excepciones especificos, deben ser puestos

o Nunca use equipo se usa para mantener en sartenes o en platos cuando son

comida caliente para recalentar comidas.
Comidas tienen que ser recalentados a
un temperatura interna de 165°F y
transmitidos al equipo después. Nunca
mezcla comidas recientes preparadas
con comidas que estan guardaras para
servir porque pueda contaminar
comidas.

expuestos. Hielo usado por el expuesto
debe ser poder auto-desaguar, y todos los
sartenes y platos deben ser desinfectados
después de cada uso.

Cuéndo se ocupa de précticas cuestionables, resuelve el problema en el favor de seguridad de comida. Es mejor
desechar comidas potencialmente peligrosas que pone sus clientes en peligro. Una manera para prevenir desechar
muchas comidas es preparar y cocinar solamente que si necesitas en un tiempo corto.
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