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. Refrigerar todos los alimentos a 41° F o mas bajo.
. Siempre use un termometro limpio y desinfectado. — =
. Asegurese que todas las unidades de almace-

namiento en frio tengan termdmetros internos.
Registre la temperature cada 4 horas.
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. Si un alimento se encuentra por sobre 41° F, cologue clean.

el alimento en un contenedor abierto y poco pro- cook. chill.
\_ www.befoodsafe.org Y,

fundo ( menos de 3” de profundidad). Inmediata-
mente mueva el alimento para alcanzar y ponerlo en el refrigerador.

« Si un alimento ha estado por sobre 41° F por mas de 4 horas ( o por un
tiempo desconocido) botelo inmediatamente.

. Asegurese que todo el equipo de mantencion de frio este funcionando nor-
malmente.
Los administradores de servicio alimenticios deben garantizar que todos los
registros de temperartura se mantienen.

Informacion adicional esta disponible contactando

al Departamento de Salud de Wicomico al 410-546-4446
o visitando el website www.wicomicohealth.org.

Prequnte o su Especialisto de Salld Ambiental por un termometro gratis!



