MANTENGA LOS ALIMENTOS QUE
REQUIEREN UN CONTROL DE TIEMPO/
TEMPERATURA PARA LA SEGURIDAD

ALIMENTARIA (TCS POR SUS SIGLAS EN TODOS TRABAJANDO CON
INGLES) POR ENCIMA DE LOS 135 °F ALIMENTOS TCS CALIENTES

CADA VEZ QUE LOS ALIMENTOS
TCS SE ESTEN MANTENIENDO
CALIENTE PARAEL SERVICIO
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TODOS LOS EQUIPOS DE

MANTENIMIENTO EN CALIENTE USE UN TERMOMETRO DE
(MESAS DE VAPOR, CONSERVADORES VARILLA PARA MONITOREAR/
DE ALIMENTOS CALIENTES, REGISTRARLAS TEMPERATURAS DESECHE LOS ALIMENTOS
CAJAS CALIENTES, ETC.) DE LOS ALIMENTOS Y REPARE EL EQUIPO
FUNDAMENTOS PARA EL PROCEDIMI ENTO CA —~ 3
DE MANTENIMIENTO EN CALIENTE Public Heal:h <)

Active Managerial Control



