TEMPERATURES . FOOD SAFENESS

180° TO 194°F / 82° TO 90°C 165°F / 74°C
MECHANICAL RINSE COOK FOOD TO THIS TEMP.

| AT NOZZLE TO KILL HARMFUL BACTERIA |

171°F / 77°C 140° TO 160°F / 60° TO 71°C
MIN. RINSE TEMP. FOR
1 RANGE OF COOKED FOOD.
STORE OR DISPLAY HOT

150° TO 165°F / 66° TO 74°C COOKED FOODS ABOVE =~
1 TEMP. FOR MECHANICAL DISH WASHING* THIS TEMP. AFTER COOKING
120°F / 49°C A

N e il — DANGER ZONE

ok | gao Rapid
}w1119 VII:A/'I"I:!:;R T%MP FOR
HAND DISH WASHING Bacierial Growth

65°TO 90°F/18° TO 32°C
NORMAL ROOM TEMP. I

32°TO 40°F/0°TO 4°C
COLD FOOD STORAGE
(SLOW BACTERIAL GROWTH) |

-10°TO 0°F /-23° TO -18°C
FROZEN FOOD STORAGE I

TABLEWARE & FOOD HANDLING
UTENSIL SANITATION & STORAGE

* SEE FDA FOOD CODE ** SEE FDA FOOD CODE
FOR MINIMUM TEMPERATURES FOR TIMES & TEMPERATURES
OF DIFFERENT MACHINE TYPES OF DIFFERENT FOODS
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TEMPERATURAS para SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

: 165°F / 74°C
180° A 194°F / 82° A 90°C ‘ CUEZA LOS ALIMENTOS A ESTA
LAVADO MECANICO, TEMP. PARA ELIMINAR LAS BACTERIAS
| EN LA BOQUILLA PERJUDICIALES i
I \ 140° A 160°F / 60° A 71°C
171°F / 77°C INTERVALO DE TEMP, SEGURA PARA
TEMP. MIN. DE LAVADO ‘ CONSERVACION DE ALIMENTOS
MANUAL / INMERSION —l COCIDOS.
[ caL/ 20 ALMACENAR O EXHIBIR LOS

ALIMENTOS COCIDOS Y CALIENTES
POR ENCIMA DE ESTA TEMP. DESPUES
DE COCERLOS** I

A

150° A 165°F /66° A 74°C
1 TEMP. PARA LAVADO MECANICO DE PLATOS*

120°F / 49°C —
TEMP MIN. LAVADO
EN MAQUINAS LAVA PLATOS —— ZONA DE PEI.IGRO
I CON AGENTES QUIMICOS*
Rapido
110°F / 43°C crecimiento hacteriano
TEMP. MIN. DEL AGUA PARA
I LAVADO MANUAL DE PLATOS ‘
65° A 90°F/18° A 32°C
TEMPERATURA AMBIENTE NORMAL |
32° A40°F/0° A4°C )
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS FRIOS
(LENTO CRECIMIENTO BACTERIANO) l
-10° A0O°F/-23° A -18°C
ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS CONGELADOS 1
HIGIENE DE MANIPULACION Y
CUBIERTOS Y ALMACENAMIENTO
UTENSILIOS DE COCINA DE ALIMENTOS
* EL CODIGO FDA INCLUYE LAS *+ F| CODIGO DE ALIMENTOS DE LA FDA
TEMPERATURAS MINIMAS DE CONTIENE LOS TIEMPOS Y TEMPERATURAS
DIFERENTES TIPOS DE MAQUINAS DE LOS DIFERENTES ALIMENTOS
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