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School Nutrition Education Program www

Los termómetros internos se deben colocar donde sean fácilmente vistos y leídos. ¡Enhorabuena! Ha completado. El Capítul 
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Curso de Certificación para el Gerente de Alimentación Al concluir este curso, habrá instrucciones sobre cómo puede tomar un examen acreditado por la ANSI Capitulo 6 La Circulación de Alimentos - Un Repaso La Circulación de Alimentos La Circulación de Alimentos se define como lo que sucede con los alimentos desde el momento en que entran en su establecimiento, pasan a el almacenamiento, se preparan, cocinan y eventualmente se sirven a los clientes. El gerente o supervisor del establecimiento se encarga en última instancia de garantizar que cada una de estas tareas se realice de manera adecuada y segura para garantizar que los alimentos que se están sirviendo sean seguros y de la máxima calidad posible. La Circulación de Alimentos:  Servir a los clientes  Recalentar(si es necesario)  Compra  Enfriamiento (si es necesario)  Recepción  Sostén  Almacén  Cocinar  Preparación La Circulación de Alimentos - Prevención de Riesgos Consejos rápidos para prevenir la contaminación cruzada  Cuando prepare alimentos crudos y "listos para comer" siempre use equipos y utensilios separados  Preparar alimentos Crudos y "listos para comer" en diferentes tiempos  Si debe usar la misma mesa o utensilios de preparación, prepare carnes crudas, pescado y/o aves de corral en tiempos separados de la comida "lista para comer"  Todas las superficies, equipos y utensilios de preparación de alimentos deben lavarse, enjuagarse e higienizarse antes y después de cada tarea  Cuando sea posible, prepare siempre alimentos "listos para comer" antes de cualquier alimento crudo  Comprar alimentos preparados que no requieran mucha preparación o manipulación
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Control de Tiempo y Temperatura Control de tiempo y temperatura:  Los alimentos calientes deben ser sostenidos en la gama de 41 ˚ F a 135 ˚ F (5 ˚ C a 57˚ C) para evitar el abuso del tiempo-temperatura • Los patógeno del se multiplican en la velocidad más rápida entre 70 ˚ F y 125 ˚ F (21 ˚ C y 52 ˚ C) El abuso de tiempo y temperatura se produce siempre que se manipulan los alimentos en las siguientes maneras:  Cocido a la temperatura interna mínima incorrecta  Sostenido (caliente o frío) en la temperatura interna mínima incorrecta  Recalentado a la temperatura interna mínima incorrecta Prevención del abuso de tiempo y temperatura potencial: • Supervisar y documentar el tiempo y la temperatura de los alimentos durante todas las • Asegúrese de que los termómetros apropiados están disponibles y en uso • Documento la temperatura, los tiempos tomados y los alimentos que están siendo probados • Reduzca el tiempo mínimo que los alimentos pasan durante la zona de peligro de la temperatura • Inmediatamente tome las medidas correctivas si alguna políza y/o estándares del tiempo y de la temperatura no se cumplen Tipos de Termómetros Los siguientes son los tipos más comunes de termómetros utilizados en el servicio de alimentos: • Bimetálicos con tallo térmico • Sonda delgada digital termopares • Termómetros para hornos • Termómetros para equipos de refrigeración Termopares y termistores: • Mida y visualice las temperaturas de los alimentos digitalmente a través de una sonda metálica • Área de detección situada en la punta de la sonda • Puede estar disponible con varios tipos de sondas • Inmersión • Superficie • Penetración • Aire School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com
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Termómetros para alimentos del infrarrojo (tipo del laser): • • • •



Mide solamente la temperatura superficial de los alimentos y/o del equipo Debe ser sostenido tan cerca como sea posible al alimento o al equipo Cualquier obstrucción entre el termómetro y el alimento, el paquete del alimento, o el equipo medido debe ser retirado Siempre siga el guías del fabricante para el uso



Temp máxima (registro) de Termómetro: • Registra y mantiene la temperatura más alta alcanzada durante el uso • Se puede utilizar donde las lecturas de temperatura no se supervisan continuamente Indicadores de Temperatura de Tiempo (Tiras de TTI)): • Monitorea tanto el tiempo como la temperatura • Generalmente se adjunta a los cartones por el proveedor o remitente • La tira cambia de colores cuando el tiempo y/o el abuso de temperatura se produce Termómetros Los termómetros son herramientas críticas en cualquier centro de servicio alimenticio y son requeridos para asegurar la seguridad y salud de los alimentos. Todos los manipuladores de alimentos involucrados con la preparación, la cocina y el servicio necesitan saber cómo usar los termómetros para comprobar las temperaturas de los alimentos. Hay múltiples termómetros diseñados para usos muy diferentes, métodos de toma de temperatura y rangos de temperatura. Como regla - Los termómetros alimenticios deben ser capaces de leer temperaturas entre 0° F (-18° C) y 220° F (104° C). Cuidado del Termómetro • Los termómetros deben limpiarse e higienizarse antes y después de cada uso. • Los termómetros deben ser lavados, enjuagados y desinfectados sumergiendo el vástago de la sonda en una solución desinfectante o limpiando con un trapo desinfectante. Deje que la sonda se seque al aire. • Los termómetros deben almacenarse en una área limpia y libre de contaminación. • Los termómetros digitales requieren controles de rutina y cambios de batería según sea necesario.
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Calibración de Termómetros ¿Con qué frecuencia se deben calibrar los termómetros? • La calibración diaria es mejor, pero debe hacerse por lo menos una vez por semana. • Los termómetros deben calibrarse cada vez que se caen, así como después de su uso con temperaturas extremas. • Los termómetros deben calibrarse antes de recibir una entrega. • Una buena práctica sería calibrar al principio del día o al principio de cada turno. Hay dos maneras de calibrar correctamente un termómetro para asegurar temperaturas correctas. • El método del punto de hielo consiste en el hielo machacado mezclado con el agua en 32° F (0° C). • El método de ebullición consiste en el agua hervida hasta alcanzar 220 ° F (104 ° C). Nota - El método más recomendado y más seguro para calibrar termómetros es el método de punto de hielo. Ambos métodos requieren los mismos procedimientos básicos para llenar un recipiente con fresca y conducir el agua a la temperatura. “Método de Punto de Hielo" requiere que un recipiente se llene con agua helada. “Método de Punto de Ebullición" requiere que el agua hierva. Método 1: Punto de Hielo • Llene un recipiente con cubitos de hielo y luego llénelo con agua fría. • Ponga el vástago del termómetro en el agua. • Revuelva el agua y deje reposar durante 30 segundos hasta que la lectura permanezca firme. • Revuelva, después inserte su termómetro en el vidrio, cerciorándose de no tocar los lados. • Ajuste el termómetro a 32° F (0 ° C). Sujete firmemente la tuerca de calibración con una llave y gire la cabeza del termómetro hasta que lea 32° F (0 ° C). Método 2: Punto de Ebullición • Hervir una olla de agua. • Una vez que el agua haya alcanzado un hervor vigoroso, inserte el vástago del termómetro en el agua, asegurándose de no tocar los lados de la olla. • Ajuste el termómetro a 100° C (212° F). Sujete firmemente la tuerca de calibración con una llave y gire el cabezal del termómetro hasta que lea 212° F (100° C). TENGA CUIDADO, no se quemes. • La temperatura debe leer 212° F (100° C). [Nota: El Punto de Ebullición del agua puede variar de acuerdo a su altitud local.) School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com
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El USDA ofrece el gráfico abajo que demuestra los procedimientos. • Método del Punto del Hielo • Método de Ebullición Pautas para el Uso del Termómetro Consejos Rápidos para el Uso Adecuado del Termómetro • Los termómetros deben lavarse, enjuagarse, higienizarse y dejarse secar antes y después de utilizarlos  Los termómetros deben calibrarse en los siguientes tiempos: o Si se han caído o golpeado contra una superficie dura o Si han estado expuestos a rangos de temperaturas extremas tal como muy caliente y luego frío o Siempre antes de que se reciban las entregas o Al principio de cada turno o Asegúrese de que los termómetros sean precisos si se utilizan para comprobar los alimentos, estos termómetros deben ser precisos a/-2˚ F o/-1 ˚ C O o Cuando se utiliza para comprobar la temperatura del aire (como en un refrigerador de entrada o el de alcance), estos termómetros deben ser exactos a/-3˚ F o/-1.5˚ C o Los termómetros de vidrio sólo deben utilizarse si están encerrados en un recipiente irrompible o en una carcasa  Siempre inserte el vástago del termómetro para alimentos en la sección más gruesa de los alimentos  Tomar las temperaturas de los alimentos en más de un lugar a lo largo de la comida  Esperar a que la lectura del termómetro se estabilice Termómetros de Equipo Los refrigeradores y congeladores deben tener un termómetro interno instalado o colocado dentro. Para asegurar lecturas de temperatura apropiadas, el termómetro debe colocarse en la parte más cálida de las unidades de paseo, usualmente al lado de la puerta. Los termómetros internos se deben colocar donde sean fácilmente vistos y leídos. ¡Enhorabuena! Ha completado El Capítulo 6 del Curso de Entrenamiento!!
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Los alimentos fríos deben ser mantenidos en 41°F (5°C) o más bajos. • Deseche los alimentos después de una cantidad de t
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La toxina Ciguatera es un ejemplo de una toxina que se puede encontrar en ciertos peces que consumen otros peces que han
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entrara en contacto con alimentos en todas las etapas de crudo a listo para comer. ... superficies entre las tareas de p
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Temperaturas de cocción internas clave para carnes comunes: • Las aves de corral (incluyendo carne de aves de corral mol
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De acuerdo con los Centros para el Control de Enfermedades (CDC), 1 de cada 6 ... enfermedades alimenticias y, como resu
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Pautas para la Compra. • Utilice únicamente proveedores aprobados y de buena reputación que hayan sido inspeccionados y
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School Nutrition Education Program www.SchoolFoodHandler.com. 1. Curso de Certificación para el Gerente de Alimentación.
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Asegúrese de probar la solución con las tiras de prueba apropiadas para verificar que la concentración es correcta. ✓ Un
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mantequilla de maní de Reese (Reese's Peanut Butter Cup)”. • Enlistado en paréntesis después del ingrediente – ej: lacto
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La iluminación que ha salido o se ha roto debe ser reemplazada inmediatamente. Asegúrese de utilizar el brillo correcto.
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Lavado de manos debe hacerse solamente en un lavabo designado para el ... Nunca se lave las manos en los lavabos que son
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Cada operación de servicio alimenticio debe adoptar un enfoque proactivo para abordar las cuestiones de inocuidad de los
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Cosas a considerar: • Desechar toda la basura. • Mantenga un ambiente limpio. • Limpie los derrames. • Mantenga los baño
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Religious Education Program 

Participate in Mass on Sunday as a family. • Attend parish events (see bulletin). En adición a las reuniones, se les inv
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INDIVIDUALIZED EDUCATION PROGRAM (IEP) 

IEP para niños que se trasfieren dentro de Pennsylvania: Si un estudiante ...... Conforme a la ley IDEA y la ley Que Nin
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Bilingual Education Program Benefits 

(LPAC) will determine appropriate instruction. However, if you do not want your child to participate in the Bilingual Ed
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IEP; Individualized Education Program 

5 oct. 2017 - cubiertos que son médicamente necesarios y que se le proporcionan a su hijo fuera de la escuela. La Asiste
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(FACILITATED INDIVIDUALIZED EDUCATION PROGRAM 

los organismos de educación estatal (state educational agencies (SEA)) o los distritos .... -Instruction-and-Assessment/
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INFINIUM FINANCIAL INVESTMENT PROGRAM www ... 

trading approaches and their results, so now I can easily have a look at the trading statement and say whether you should stay with that trader or run away.
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(Facilitated Individualized Education Program (FIEP) 

del Departamento de Educación de Georgia. (The Georgia Department of Education) presenta: Reuniones del ... 9912)496-259
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Prototype Household Application - School Nutrition 

Definición de Miembro de. Hogar: "Cualquier persona que vive con usted y comparten ingresos y gastos, aunque no sean apa
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Farmers Market Nutrition Program Spanish version 

de la Florida. • Usted debe usar sus cupones del Mercado de agricultores para comprar únicamente las frutas y verduras f
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outdoor education program - Foothill Horizons 

Esto incluye, pero no se limita a ningún derecho de acción relacionado a la invasión de la privacidad. Firma del Padre,
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Oklahoma Migrant Education Program Parent 

Soil Preparation. Name. Date of Birth Grade School. Please list all children (including yourself if under 22) in the hou
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