RESTAURANT  HIGIENE

HIGIENE EN UN RESTAURANTE

PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Mantenga los Productos Crudos separados de los Productos Listos para el Consumo

PREPARANDO LOS ALIMENTOS

· Hay dos palabras claves que se debe recordar cuando se prepara los alimentos: LIMPIAR Y SEPARAR!

· Lavarse las manos en agua caliente con jabón antes de preparar los alimentos y después de usar el baño, después de cambiar pañales y sostener mascotas. Es una buena idea lavarse las manos después de la preparación de cada plato para que así haya menos riesgo de contaminación por cruce.

· Mantenga la carne, las aves, el pescado y sus jugos lejos de los otros alimentos. Sí usted corta pollo crudo en una tabla de cortar, lave cuidadosamente la tabla, el cuchillo y el mostrador de la cocina con agua caliente con jabón antes de preparar la ensalada.

· Use tablas de cortar de plástico o vidrio en vez de tablas de cortar de madera, donde la bacteria puede esconderse en las ranuras.

· Deshiele la carne congelada en el microondas o en el refrigerador, NUNCA sobre el mostrador de la cocina. La bacteria puede crecer en las superficies exteriores del alimento antes que se descongele la parte interna. Cuando sazona la carne con anticipación, siempre mantenga la carne en la refrigeradora también. 

COCINAR COMPLETAMENTE 

· Una de las cosas más importantes que usted puede hacer es cocinar los alimentos completamente, especialmente la carne. Es necesario cocinar completamente para poder matar la bacteria dañina!

· Cocinar las hamburguesas hasta que los jugos salgan de color claro y la parte interior este marrón o gris.

· Cocinar otras carnes rojas a 160 grados Fahrenheit.

· Cocinar las aves a 180 grados Fahrenheit.

· Cocinar el pescado hasta que se pueda desprender fácilmente con un tenedor.

· Nunca use huevos crudos a menos que se vaya a cocinar el plato o a menos que los huevos sean pasteurizados.

· La Salmonela, que es una bacteria común que causa el envenenamiento de los alimentos puede crecer en el interior de los huevos frescos y sin quebrar.

· Cocinar los huevos hasta que las yemas estén firmes y no liquidas.

· Revuelva los huevos hasta que obtengan una textura firme.

· No coma la masa de las galletas que contengan huevos crudos.

· Cuando cocine con anticipación, divida porciones grandes de alimentos en pequeños contenedores para su refrigeración. La clave es seguridad, el enfriamiento rápido es para prevenir el crecimiento de la bacteria.

SERVING FOOD

SIRVIENDO LOS ALIMENTOS

Sirviendo los Alimentos 

· Sirva los alimentos sin peligro.

· Use los platos y utensilios para servir los alimentos. Cada plato debe tener su propio utensilio de servicio.

· Servir alimentos preparados en la parrilla en un plato limpio también y no en el mismo plato en el que sostuvo carne, ave o pescado crudo.

· Nunca deje ningún alimento de consumo fuera del refrigerador por más de 2 horas. Cuando la temperatura en el exterior alcanza 80 grados Fahrenheit, no deje los alimentos fuera por más de 1 hora!

· Recuerde de conservar los alimentos fríos, fríos y los alimentos calientes, calientes!!!

CLEANING UP

LIMPIEZA

· Por supuesto, usted debe lavar todos los platos y la cuchillería en agua caliente y con jabón, pero que hace con las sobras?

· Divida cantidades grandes de sobras en contenedores pequeños para que se enfríen rápidamente en la refrigeradora. No rellene el refrigerador- el aire frío debe circular bien para conservar los alimentos sin peligro. 

· Con aves u otras carnes rellenas, retire el relleno y guárdelo en otro plato separado.

· Limpiar todas las superficies bien con agua caliente, con jabón o mejor aún- con un buen jabón desinfectante.

FOOD STORAGE

ALMACENAJE DE LOS ALIMENTOS

Para evitar el envenenamiento de los alimentos, almacene los alimentos sin peligro en su hogar. Asegúrese que su refrigerador tenga un buen funcionamiento, conserve los alimentos en alacenas limpias, secas y no corruptibles o perecederas. Aquí hay algunos consejos para ayudarlo:

· Para controlar la bacteria, el refrigerador debe funcionar a  40 grados Fahrenheit y el congelador a 0 grados Fahrenheit. Mantenga generalmente su refrigerador tan frío como sea posible sin congelar la leche o la lechuga.

· Sí no va a usar carne, ave o pescado fresco inmediatamente, envuélvalo bien y póngalo en la parte más fría del congelador.

· Los paquetes de carne, ave o pescado crudo, se deben envolver muy bien (las bolsas zip-lock funcionan genial) de tal manera que los jugos no goteen sobre los otros alimentos en el refrigerador o en el congelador.

· Conserve los alimentos no perecederos en lugares "altos, secos" lejos de las pestes y de la humedad.

· Cuando haya duda, tírelo!

