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COMO MANTENER LA TEMPERATURA PARA EL MANEJO SEGURO DE LA COMIDA

INTRODUCCION

Lafallaen controlar adecuadamente |a temperatura de la comida es uno de | os factores mas comunes involucrados en
los brotes de enfermedades de comida. Y a que las bacterias que causan enfermedades tienen la habilidad de
multipicarce répidamente entre las temperaturas de 41°F y 140°F, esto se conoce como laZona de Peligro en la
Temperatura.

LA MANERA CORRECTA PARA MANTENER LA TEMPERATURA
Controle la repraduccion de bacteria manteniendo las comidas calientes calientes y las comidas friasfrias.

L as comidas calientes deben mantenerce a 140°F o més arriba.
Las comidas frias deben refrigerarcea 41’ F o més abgjo.
Utilice un temOmetro con registro calibrado pararevisar las temperaturas internas de lacomida.

COM O MANTENER COMIDASCALIENTES

I Traslade comidas calientes directamente a un horno, mesa de vapor, u otro equipo para mantene la temperatura.
No caliente comidas con equipo para vapor 0 para mantener la temperatura.

Vuelvaarecaentar comidas que sobren a 165°F antes de ponerlas en €l equipo para mantener latemperatura. Si
es posible, evite cocinar comidas por mas de un dia de anticipacion.

Meneé las comidas aintérval os frequentes para que el calor se distribuya uniformemente.

Mantenga tapadas |as comidas para que ayudea mantener |atemperatura.

Rompa |a cadena de la posible contaminacion. Nunca combine una porcion nueva con una porcion de comida
viga.

Revise latemperatura de la comida con frequenciay con regularidad. Utilice un termémetro limpio y
desinfectado .

No dependa solamente en el medidor del termostato del equipo para mantener latemperatura. Los medidores
guiza no indiquen con precision latemperatura interna de la comida.

COMO MANTENER COMIDASFRIAS
Aqui hay unas maneras con las cuales las comidas frias se pueden mantener con seguridad:

I Mantengala comidadentro de las mesas para comida fria, mostradores comercides con refrigeracion, y en los
refrigeradares.
I Mantengala comida dentro de la barra para ensaladas o mostradores, ponga | 0s recipientes de la comida sobre
hielo para mantener latemperatura a menos de 41°F.
M antenga tapada |a comida dentro de los mostradores frios para que ayude a mantener latemperaturafija.
(Fj{evi s;e la atdemperatura de la comida con frequenciay con regularidad. Utilice un termdmetro limpio y
esinfectado.

CALIBRACION DE TERMOMETRO UTILIZANDO UN BANO DE HIELO

Sumerja el registro del termdmetro por o menos dos pulgadas en un vaso de hielo molido finitamente. Agregueagua
fria para sacar el aire. Espere por o menos 30 segundos. El medidor deberaregistrar 32°F; si no, ajustelo segln sea
necesario.

Para mas informacion sobre la proteccion de comida, por favor llame al Servicio de Salubridad Ambiental al teléfono
(831) 454-2022.



