Wash Your Hands
Before handling food, after
using restroom, whenever
changing tasks.

Proper Holding
Temperatures

Keep potentially hazardous
food at or below 41°F or at
orabove 135°F,

Cooling Foods

Hot foods must be cooled from
135°F to 70°F in less than 2 hours.
The total cooling time from 135°F
to 41°F must be done in less than 6
hours.

Clean and Sanitize
Utensils and Food
Contact Surfaces

1. Hot wash with detergent soap.

2. Clearrinse.
3. Soak in approved sanitizer.

D »

Cooking
Thoroughly cook foods

to appropriate internal
temperatures.

Potentially
Hazardous Foods

A food that requires time/
temperature control for safety.

Approved Food Source

Only accept foods from
approved food sources,

delivered at safe temperatures.

Limit Bare

Hand Contact

Limit contact with
ready-to-eat foods with

bare hands by using
clean gloves or utensils.

When Sick

Do not work with
food or utensils.

Don’t Cross
Contaminate
SEPARATE FOODS
Always keep raw foods
separate from foods
that are ready to eat.
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Practicas Seguras en el Manejo de Alimentos

Lavese las manos
Antes de manejar los alimentos, .
después deir al bafo y siempre !

| que cambie de actividad. 2

Limite el
contacto directo
con las manos
Limite el contacto
directo con alimentos
listos para comer;
utilice guantes o
utensilios limpios.

i
2 2 ‘ Coccién

Cueza perfectamente los

alimentos conforme ala
l T temperatura interna adecuada

Temperatura adecuada \ ‘ (véase grafica anterior).
de conservacion '
Mantenga los alimentos
potencialmente peligrosos a

41°F o menos,o a 135°F o més. Alimentos
potencialmente En caso de
e o peligrosos enfermedad
( — 2o ‘ Enfrl?mlento Un alimento que requiere No trabaje con alimentos
@l ' de a_Ilmentos_ control de tiempo y ni utensilios.
;2:’:: Los z?lllmentos calloentes deoben ser e temperatura para ser seguro.
l enfriados de 135 °F at 70 °F en
41°F menosde 2 horasy de 70 °Fa 41 °F
o ) en un tiempo de 4 horas mas. El
T total de tiempo de enfriamiento debe I/’ >, Proveedores Evite la
ser en menos de & horas. . . .,
Limpie y desinfecte los autorizados de Eantaminacien
. P 'I'y : e alimentos indirecta
utensios as superrticies ini i
y P Acepte Unicamente alimentos SEPARE LOS ALIMENTOS

que entren en contacto
con los alimentos alimentos crudos
1. Lavar con agua caliente y jabdn separados de los

detergente. alimentos que estan

2. Enjuagar. listos para comer,
3. Remojar en desinfectante aprobado.

de proveedores autorizados,
que se entreguen a
temperaturas seguras.

Siempre conserve los

Tomado de la Compania de Gas del Sur de California y del Departamento de Salud Publica del Condado de Los Angeles
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