














Métodos y temperaturas para la cocción y conservación de los alimentos
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Métodos y temperaturas para la cocción y conservación de los alimentos
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Aguay hielo

miento.

Agua potable suficiente para cubrir la demanda del estableci-

El agua y el hielo deben mantenerse en recipientes o conte-

nedores cerrados, limpios y desinfectados, evitando en todo momento
el contacto directo con las manos
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. El hielo preparado en el establecimiento debe ser elaborado a
partir de agua potable.
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Preparaciény servicio

. Desinfeccion de frutas y verduras
. Alimentos crudos

. Descongelacion de alimentos

. Coccion de alimentos

. Manejo de alimentos preparados con anterioridad
. Enfriamiento

. Recalentamiento

. Alimentos listos para servirse

. Servicio

+  Transporte
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Desinfeccion de frutas y verduras

Lavar con agua potable y detergente, uno por uno.
Utilizar cepillo para eliminar la tierra.

Enjuagar

Aplicar desinfectante.
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Alimentos crudos

. El limén, el vinagre y la sal NO MATA BACTERIAS
. Los productos carnicos y aves deberan de tener sello TIF.
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Descongelacion de alimentos

. Congelador a refrigerador
. Homo de microondas (posteriormente pasar a coccion)
. Congelacion a coccion
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Coccion de alimentos

. Aves y cames: en la parte mas gruesa deben alcanzar una
temperatura minima de 7L°C durante por lo menos 15 segundos.

. Pescados y todos los demés alimentos minimos 63°C durante
por lo menos 15 segundos.

. La came de cerdo y la came molida de res mas de 69°C,
durante minimo 15 segundos.
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Alimentos preparados con anterioridad

. Enfriamiento de alimentos.

. Porcionar para reducir el volumen y colocarlos en recipientes
poco profundos o de menor capacidad

. Introducir en recipientes en bafios de agua y hielo, asegurar
que ésta mezcla cubra por lo menos 2/3 partes del recipiente; agi-
tar frecuentemente el contenido, midiendo la temperatura de vez en
cuando.

. Refrigerar cuando el alimento alcance 20°C

. Asegurar que lleguen a 4°C en el refrigerador

Los alimentos no deberén de permanecer mas de L horas
fuera del refrigerador.
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Recalentado

. 7L°C por lo menos 15 segundos
. Servir maximo en 2 horas
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Alimentos listos para servirse

. >60°C
. Baiio maria debidamente montado, “Chaffers” que tengan la
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cantidad suficiente de agua caliente y alcoholeras, y que estas se
mantengan encendidas.

. Recipiente tapado, mezclar con frecuencia.
. Alimentos frios maximo a 7°C (bafio de hielo con agua o
hielo frappé)

. Salsas, aderezos, cremas, sustitutos de crema, jaleas, mer-

meladas, miel, jocoque, mantequilla y margarina, patés, pastas de
verduras para untar y similares deberan servirse en porciones peque-
= e Una ver utilizadas deberan desecharce
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Servicio
. Las manos no deben tocar las superficies que vayan a tener
contacto con el alimento o con la boca del comensal.
. Tomar siempre los cubiertos por los mangos

Para servir el hielo se deberan utilizar cucharones o pinzas
debidamente lavados y desinfectados.
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Transporte
. El drea del vehiculo en que se transportan los alimentos debe-
ra estar limpia y desinfectada para evitar contaminar los alimentos.

. Transportar los alimentos en recipientes cerrados o envases
desechables de superficie lisa.

. Transportar los alimentos a temperaturas adecuadas

. Libre de plagas y mascotas.
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Congelador

. Termometro visible y funcionando en buen estado.

. -18°C

. Llevar un registro de las temperaturas

. Equipos integros que cierren bien.

. Colocar en los alimentos fecha de elaboracion o de entrada
para utilizar el sistema PEPS.

. Recipientes cubiertos.

. Alimentos crudos se deberan almacenar separado de los coci-
dos para evitar la contaminacion cruzada

. Lavar y desinfectar periodicamente.

. En cémaras de congelacion poner los productos en tarimas

para evitar su contaminacin.




image2.png
Secos o abarrotes

. Area ventilada

. 23°C

. Si hay ventanas se deberan cubrir con mallas para impedir la
entrada de plagas y suciedad.

. Colocar los alimentos en tarimas o anaqueles para faciltar la
limpieza del drea y que no tengan contacto con el suelo (no de ma-
dera).

. Evitar rayos del sol directamente en los alimentos

. Etiqueta de ingreso (sistema PEPS)

. Almacenar en recipientes de superficie lisa, limpios y cubier-
tos, y en orden conforme a la fecha de entrada.

. No almacenar en cajas de carton o costales de los proveedo-
fes, a menos que estos sean necesarios para conservar los alimentos.
. Si una lata esta golpeada o abollada se debe limpiar y desin-

fectar, e inmediatamente vaciar el contenido en un recipiente adecua-
do, refrigerarlo y darle primera salida.

. Verificar que en los granos y productos secos no haya rastros
de plagas u hongos.




