Proper Holding Temperatures

Hot Hold Foods
135°F or above

Mantenga los alimentos
calientes a 135 °F o mas

Keep food out
of the Danger
Zone!

Mantenga los
alimentos fuera de la
zona de peligro!

Cold Hold Foods
41°F or below
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Proper Hand Washing

Lavado de manos adecuado

1.Use soap and running water (Temperature |00F)
Utilice jabdén y agua corriente

2.Rub your hands and wrists vigorously
Frotese las manos y las muiecas vigorosamente.

3.Wash/Lavar:

. Back of hands, Wrists, Between fingers,Under fingernails
Dorso de las manos, Mufiecas, Entre los dedos, Debajo de las uiias

4 .Rinse hands
Enjuagar las Manos

5.Dry hands with a paper towel
Secarse las manos con una toalla de papel

6.Turn off water using a paper towel
Cierre el agua con una toalla de papel
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Chemical Manual Dishwashing

Lavado de platos manual

Pre-Clean

Prelimpieza Secar al

aire

Wash Rinse Sanitize

Hot Water & Detergent  Clean Water Water and Sanitizer
Agua caliente y Detergente  Agua Limpia Agua y Desinfectante

Wash/Lavar

With detergent in water at no less than 110°F.
Con detergente en agua a no menos de 110°F.

Rinse/Enjuagar
In clean water. PUBLIC HEALTH

En agua limpia.

Sanitize/Desinfectar

With an approved sanitizer such as chlorine

(bleach), quaternary ammonia or iodine per manufacturers
instructions.

Con un desinfectante aprobado como cloro

(lejia), amoniaco cuaternario o yodo segUn las instrucciones del fabricante.
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Cooking Temperatures

Temperaturas de coccion

This flyer provides general cooking
requirements from the North Carolina
Retail Food Establishment Rules and
Regulations.

Este folleto proporciona los requisitos
generales de cocina de las Normas y
Reglamentos para Establecimientos de
Alimentos Minoristas de Carolina del
Norte.

165°F

Chicken, turkey, duck @ Pollo, pavo,

and goose

Stuffed meat:
poultry, fish and
pasta

Reheated foods

155°F

Hamburger,
meatloaf

Eggs that are held
for service

145°F

Whole muscle beef,
lamb, veal, pork,
ham

Fish, shellfish
Eggs
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pato y ganso.
Carnes rellenas:
aves, pescado y
pastas.

Alimentos
recalentados

Hamburguesa,
pastel de carne
Huevos que se
mantienen para el
servicio.

Pescado molido

MUsculo entero
de res, cordero,
ternera, cerdo,
jamon.
Pescado,
marisco

Huevos
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How to Store Foods

Como almacenar comida

Ready-to-Eat

Cooked Food

Comida lista para comer/comida cocinada

Fish/Eggs

Pez/Huevos

Beef/Pork

Whole Muscle

Carne de res/cerdo-musculo entero

Ground Meat

Carne molida

Poultry

Bottom Shelf

Pollo-estante inferior
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Cooling Cooked Foods

Enfriar comida cocida

2 horas

Foods must be rapidly
cooled from 135 °Fin six
hours, provided that within
the first two hours the food
is cooled from 135 °F to
70°F.

4 hrs -

4 ——
S

Los alimentos deben
enfriarse rapidamente de
135 °Fa70 °Fen 2 horasy
de 70 °F a 41 °F en 4 horas
adicionales
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Cooling Methods

Métodos de enfriamiento

‘ lce Bath Method Método del baio de hielo

The ice bath should be the ( El bafo de hielo debe estar

same level as the product al mismo nivel que el producto.
Revuelva con frecuencia

Stir frequently Considere también el uso
de varillas de hielo.

Consider also using ice wands

Shallow Pans Sartenes poco profundas

e Use thinner pans for quicker @ Utilice recipientes mas
cooling delgados para un enfriamiento
mas rapido.
Divide food into smaller @ Dividir la comida en
portions porciones mas pequenas.
@ Utilice cacerolas de metal en
lugar de plastico.
@ Mientras se enfria,
While cooling keep manténgalo descubierto o
uncovered or loosely ligeramente cubierto

Use metal pans rather than
plastic

covered

Porciones mas
pequenas
Cut dense foods into smaller

pieces to ensure proper & Corte los alimentos densos

cooling en trozos mas pequenos para
asegurar un enfriamiento

Divide food into smaller adecuado.

portions ® Dividir la comida en
porciones mas pequenas.

Smaller Portions

Foods must be rapidly | | | os alimentos deben

cooled from 135°F in enfriarse rapidamente de
six hours, provided I35°F en seis horas, siempre

4 hys ‘[ that within the first que dentro de las primeras

two hours the fo:)d is dos horas el alimento se
cooled from I135°F to | | o e de 135°F a 70°F.

Q 70°F.
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Prevent Bare Hand Contact

Evite el contacto con las manos desnudas
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