PATAKARAN SA KASIGURUHAN NG PAGKAIN

PANGSARILING KALINISAN
1. Walang may maysakit na empleyado ang magtatrabaho sa kusina.

2. Ang lababo na hugasan ng kamay ay dapat parati na may tubig, sabon at tuwalyang
papel.

3. Maghugas ng kamay bago magsimula ng trabaho, pagkatapos gumamit ng banyo,
bago maglagay ng guwantes, kapag nag-iiba ng gawain, pagkatapos kumain, at kapag
nadumihan ang kamay.

PINAKAMABABANG TEMPERATURA SA PAGLULUTO (PANLOOB)

145°F = itlog, isda, buong piraso ng baboy, baka at kambing
155°F= giniling na karne ng baka at baboy

165°F= manok, pinalamanang pagkain, pagkaing muling pinainit at pagkaing niluto
sa microwave

PAG-IWAS SA KONTAMINASYON

1. Hugasan - banlawan - idisimpekta ang sangkalan bago gamitin sa iba’t-ibang klase
ng pagkain o gumamit ng ibang sangkalan.

2. Panatilihin na malinis at nadisimpekta ang mga pamunas at kagamitan sa kusina.
3. lligpit ang mga pagkain ayun sa pinakababang temperatura ng pagluluto:

MADALING PARAAN NG PAGPAPALAMIG SA PAGKAIN

Palamigin ang pagkain 135°F — 70°F sa loob ng 2 oras,
pagkatapos 70°F — 41°F sa loob ng 4 oras

Kompletong proceso ng pagpapalamig sa loob ng 6 oras.
Gumamit ng tamang paraan ng pagpapalamig:

1. Baldeng may yelo at samahan ng madalas na paghalo

. 2. Hatiin sa malilit na bahagi
gulay / pagkain na puwede nang kainin / nilutong pagkain (pinakamataas na salansanan) g
. pagkaing-dagat 3. Gumamit ng mababaw na lalagyan ng pagkain na may lalim na 2” 0 mas mababaw
hilaw na baka / hilaw na baboy _
hilaw na manok (pinakamababa na salansanan) 4. Gumamit ng yelong sagwan
4. ltago ang kemikal sa ilalim o malayo sa mga pagkain. 5. Kagamitan sa mabilis na pagpapalamig kagaya ng blast chiller
5. Walang peste (daga, ipis, langaw) sa pasilidad.
PAGHUGAS NG KASANGKAPAN
PAGTUNAW SA PAGKAING NAMUOQ SA YELO URING PAGDISIMPEKTA | MAKINANG PANGHUGAS | 3-KOMPARTIMENTO NA LABABO
Gumamit ng tamang paraan ng pagtunaw sa pagkain: (PPM) (PPM)
f. Saloob ng ref |ODINE 12.5 25 125-25
2. Sailalim ng dumadaloy na malamig na tubig sa lababong pinaghahandaan ng pagkain
) CHLORINE 50 - 200 50 -200
3. Sa microwave na agad susundan ng agarang pagluluto
4. Bahagi ng paraan ng pagluluto QUATERNARY AMMONIA 200 200
MAINIT NA TUBIG 180°F -
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