


u el refrigerador 3 del 
Hogar-estilo mide

u el tiempo de una 
temperatura ambiente 
del día (76 grados F)

u 10 minutos para 
recuperarse

u Refrigerador comercial

u hasta24 horas. 
operacionessobre

u temperatura ambiente si
correctamente funciona
1 minuto



È Alimento que requiere 
control del tiempo y de 
la temperatura para 
mantenerlo seguro

È Alimento que es capaz 
de apoyar el 
crecimiento rápido y 
progresivo de 
microorganismos 
toxicogenic infecciosos



È La carne fresca, 
productos 
lácteos, cocinó el 
arroz yé 

È Pastas cocinadas 

È Corte los 
melones



È Si estáalmacenado
sobre 24 horas

È No más de 7 días 
suman incluyendo la 
fecha abierta.

È Un establecimiento 
del alimento debe 
seguir fechas



u tienda femenino de 
comestible

u restaurantes
u Cualquier 

establecimiento que se 
examine de una agencia 
de estatal que maneje el 
alimento.

u FDA de los ejemplos, 
departamento. de la 
agricultura, 
departamento de la 
salud del Local y del 
estado.



u Temperaturas que 
cocinan y que 
sostienen incorrectas. 

u Cantidad de tiempo 
en la temperatura 
incorrecta. 

u Dirección incorrecta 
del alimento o de la 
contaminación 
cruzada



u Manipulación del alimento con las 
manos y los guantes manchados. 

u Colocando las frutas y el producto en la 
tabla de la preparación antes de 
lavarlos.

u Las carnes y el producto crudos en el 
mismo corte emergen

u Usando el mismo cuchillo para cortar el 
pollo y después para pescar. 

u Las carnes crudas adentro alcanzar-en o 
los refrigeradores sin llamar que se 
escapan sobre otras carnes crudas o 
alistan para comer artículos.

u La toalla lanzada sobre su hombro 
utilizó en varias ocasiones secar los 
potes/las cacerolas de la máquina del 
plato.



Los datos más recientes de la 
CDC revelan: 

È Sobre 76 millones llegará a 
ser enfermo debido a 
enfermedades producidas 
por los alimentos. 

È Sobre 5.000 personas morirá 
este año en los E.E.U.U. de 
enfermedades producidas 
por los alimentos.



El vomitar. 

Diarrea. 

Calambres. 

Fiebre. 

Náusea. 

Ictericia.



No trabaje alrededor del 
alimento si usted tiene 
un informe de la 
enfermedad 
comunicable (gripe, frío 
común) a Persona-en-
Carga (encargado, jefe, 
o dueño) si usted tiene 
síntomas que incluyan 
vomitar, diarrea, 
garganta de la fiebre 
w/ sore, ictericia, o 
lesión que contiene pus 
tal como una ebullición 
o una herida infectada



El empleado hace que 
una enfermedad 
sea diagnosticada 
por un médico de la 
salud debido a:

a.) Norovirus

b.) Hepatitis A virus

c.) Shigella

d.) E-coli

e.) Salmonella Typhi



u Gire el agua caliente. 

u Aplique el jabón. 

u Frote vigoroso por 20 
segundos para limpiar las 
palmas, detrás de manos, 
de dedos, de clavos, de 
muñecas, y de antebrazos. 

u Aclaración y toalla secas. 

u Dé vuelta apagado al agua 
con la toalla de papel. 

u Si sale del baño, utilice la 
toalla de papel para abrir 
la puerta.



È Después de usar el 
cuarto de baño 

È Antes de preparar 
cualquier alimento



Entre el cambio de 
deberes como el 
trabajo con la carne 
cruda y después 
cambiar para alistar 
para comer artículos 
del alimento



Cualquier contacto de 
la mano-boca-cara 
como con fumar, 
comer, beber, toser, 
o la preparación



u Después de 
cualquier tarea de 
la limpieza 

u Después de usar un 
tejido fino



Después de manejar el 
dinero y de manejar 
un registro



È Ducha diaria. 

È Las uñas ponen en 
cortocircuito, 
ajustado y 
limpian. 

È Ropas limpias del 
desgaste.



u Cambie su delantal 
si manchar-no utilice 
su delantal como 
toalla. 

u Use un alojamiento 
eficaz del pelo en la 
cabeza y barba y 
bigote (el pelo facial)



Utilice los guantes 
correctamente     El 
código del alimento 
requiereó menos 
contacto manual 
posibleó.  En el 
condado de Cabell, 
ese medios al trabajar 
en la preparación de 
alimento, los guantes, 
el papel del deli, o los 
utensilios limpios se 
deben utilizar con las 
manos limpias.



Utilice los guantes correctamente. 

È Usar guantes no toma el lugar 
de lavarse las manos. 

È Lávese las manos antes de 
poner en guantes y lávese las 
manos entre los cambios del 
guante. 

È Cambie los guantes si está 
manchado o rasgado.



Utilice los guantes 
correctamente (continuado.)

Cambie los guantes si usted 
está trabajando con los 
alimentos crudos, tales 
como pollo, después está 
trabajando con listo comer 
los alimentos



È Sea seguro comer, 
beber, y fumar 
solamente en áreas 
señaladas



È 1r Estante-- Alimento
preparado. 

È 2do estante- pescadosy 
carne de ganados, de 
cerdos, de ovejas, de 
cabras, del etc. (145*F). 

È 3ro Estante-- Carne de 
tierra, pescadosde 
tierra, y huevos (155*F). 

È 4to Estante-- Aves de 
corral enterasy de tierra
(165*F).



u Las frutas, los vehículos, y el alimento 

preparado tratado en el comercio cocinaron 

para @135*F. que sostenía caliente. 

u Los mariscos, los pescados, los filetes/las 

tajadas del cerdo, la carne de vaca, la ternera y 

el cordero, y los huevos se prepararon para el 

servicio inmediato @145*F por 15 segundos. 

u Carnes asadas del cerdo, de la carne de vaca, de 

la ternera, y del cordero @145*F por 4 

minutos. 

u Las carnes y los pescados de tierra, las carnes 

inyectadas, los ratites, y los huevos se 

prepararon para la tenencia caliente (no para 

HSP) @155* por 15 segundos. 

u Aves de corral, alimentos rellenos, rellenando 

w/fish, carne, aves de corral, ratites@ 165* por 

15 segundos. 

u Para la guía completa del código 2005-Food del 

alimento del FDA de Google SF-7A de la lista.



È Recaliente todo el 
alimento rápidamente 
al cocinero 165* 

È que todo el pienso 
crudo en una 
microonda a 165* 

È no recalienta el 
alimento en potes del 
crock o tablas del 
vapor



41* F



135* F



135*F

41*F



1.) Utilice un baño del hielo. 

È El lugar en un fregadero 
o el pote y rodea con 
agua del hielo. 

È Revuelva cada 15 
minutos. 

È Utilice el un montón de 
hielo (el hielo debe 
exceder el alimento 
llano).



2.) Utilice los envases bajos 
pequeños. 

u Envases 3 pulgadas de 
profundo o menos. 

u Piense dos veces, 
Alcanzar-ins no son 
capaz de refrescar 
muchos de alimento 
caliente. 

u Utilice el caminar -ins
siempre que sea posible. 

u Lugar en la parte más 
fría de sin llamar.



È El refrescarse en la 
temperatura 
ambiente no es 
aceptable. 

È El alimento se debe 
refrescar a 70 * en el 
plazo de 2 horas. 

È Refrescado a 41* 
sobre las 4 horas 
próximas.


