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Mantenga CALIENTE
los alimentos
calientes
Mantenga la comida caliente
en bandejas calentadas, mesas
de vapor precalentadas; o, en
platos sobre hornillos a una
temperatura de 140 °F o mas.

140 °F

Las bacterias se
multiplican rapidamente
entre los 41 °Fy 140 °F.

41°F

Mantenga FRIOS los
alimentos frios
Mantenga los alimentos frios
en el refrigerador o en la barra
de servicio a 41 °F o menos.
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USDA es un proveedor y empleador que ofrece
oportunidad igual para todos.



Thermy™ dice:
UTILEE = YWEOMETRO

"IMUERDA
SIN CUIDADO SI
LA TEMPERATURA
HA ALCANZADO
UN NIVEL
ADECUADO!"
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e Inserte el termémetro en la parte mas gruesa
del alimento, sin tocar el hueso o el cartilago.

e Lave el termémetro con jabén y agua después
de cada uso.

* \Verifique el correcto funcionamiento del
termdémetro con el método de congelamiento
del agua o el método de hervido del agua.



