6 posos sencillos ds seguridad alimentario, para homenr

Se encuentra al reverso una lista completa de verficacion de seguridad para hornear.

GUARDE harina cruda, mezclas para hornear, masa, y huevos aparte de
alimentos ya preparados.

ANTES DE HORNEAR, ate el pelo largo, limpie las barras de cocina, junte los
ingredientes y equipo, lavese las manos, y pongase el delantal.

GUARDE SEPARADOS el mezclar, revolver, y manejar de masa o mezcla no
cocida aparte de los productos enfriando o preparados o listos para empaquetar.

PRUEBE productos cocidos en el medio con palillo de madera o probador de
pasteles y termdmetro para alimentos para asegurarse que estén bien cocidos.

LIMPIE utensilios de cocina, barras de cocina, y equipo con agua caliente con
jabén o en el lavaplatos.

LAVESE las manos antes de probar, servir, 0 empaquetar alimentos cocidos.
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La conclusion de Baker’s para seguridad alimentaria: harina cruda, harinas
preparadas, masa y mezclas no estan listos para comer. La harina, igual

que los huevos, debe estar bien cocida o horneada antes de comer para
prevenirse de bacterias en la harina. Lavese las manos, utensilios, y las
superficies después de mezclar y manejar mezcla o masa.
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Antes de empezar

(L) Ate o cubra el pelo largo y barbas; quitese la joyeria.

() Lavese las manos con agua caliente y jabon.

() Reemplace el trapo o sanitice las esponjas diario.

() Limpie las superficies de hornear y los aparatos con agua caliente y jabén.
(L Pongase un delantal limpio o desechable.

() Lea la receta y junte los ingredientes y equipo.

() Lavese las manos de nuevo antes de empezar a medir y mezclar.

(L Asegurese de que tiene tablas o guantes para manejar alimentos calientes.

Medir, mezclar, y separar

() Siga las reglas de guardar y de uso para huevos frescos, sustitutos para huevos, y todos
ingredientes perecederos.

(L) Rompa los huevos en tazén chico aparte para que la cascara no se caiga al tazon.

() Guarde los tazones y utensilios usados para huevos aparte de las rejillas de enfriar o
alimentos ya cocidos.

(L Pique y trocee nueces, frutas, o vegetales para hornear en una tabla de cortar que esta
reservada para alimentos listos para comer; guarde la tabla de cortar aparte de los
ingredientes crudos como harina, maicena, y huevos.

[ Eche la masa o mezcla a bandejas de horno o a moldes en un lugar aparte de productos
ya cocidos y productos que se estan enfriando.

() Tire a la basura pequefas cantidades de mezcla en aparatos para mezclar, o harina o
maicena de sobra después de amasar o moldear productos.

[ Lave las superficies de hornear y los equipos o en el lavaplatos o con agua caliente con jabén.

Hornear, probar temperatura, y enfriar

La harina cruda, los huevos, y la masa o mezcla pueden causar enfermedades transmitidas por
alimentos si se consuman.

Expertos de seguridad alimentaria concuerdan que los alimentos estan bien cocidos o horneados cuando
se calientan por tiempo suficiente y a temperatura suficiente alta para destruir bacterias dafinas.

Siga estos pasos para hornear bien los alimenentos antes de comer:

(L] Barios de huevo: Prepare el bafo de huevo y refrigere; échelo antes de poner el
producto al horno caliente. Deseche lo que no se usa.

(L Pruebe que el producto esté bien cocido en el centro; una corteza dorada no
necesariamente significa que el producto esta bien cocido.

— Use un palillo o alambre de pastel para probar el producto y verificar si haya mezcla cruda en el centro de los
pangueques, muffins, pan rapido, o pasteles. El palillo debe salir con unas migas pegadas, no mezcla mojada.

— Use un termémetro para alimentos en el centro de los productos, y espere hasta que se mantenga la
temperatura deseada. (Vea la guia de temperaturas internas para productos horneados al reverso de la hoja.)
CONSEJO VALIOSO: Si el producto esté dorado pero todavia no bien cocido, ponga papel aluminio encima de la borde
para prevenir que se queme y deje que hornee hasta que el centro llegue a la deseada temperatura interna.

(L Use guantes de cocina limpios para manejar moldes. Lave los guantes a menudo.
(L Enfrie los productos en una area separada de donde se mide harina y se prepara mezcla o masa.
() Enfrie los productos horneados sobre rejillas de alambre, no en las barras de la cocina.



http://www.HomeBaking.org
http://www.HomeBaking.org
http://www.homebaking.org/Lab13a.pdf
http://www.homebaking.org/Lab13a.pdf
http://www.KidsaCookin.org
http://www.fightbac.org
http://msue.anr.msu.edu/news/sanitizing_kitchen_sponges

