GRAFICA DEL CONTROL
DE BACTERIA Y TOXINAS Lt

JOHNSON CODNTY

HEALTH DEPARTMENT
*TOXINAS SON EL VENENC QUE LAS BACTERIAS PRODUCEN,
ALGUNAS TOXINAS NO SE
DESTRUYEN AL HERVIR - - - = = - - 212° F (100°C)
AVES, CARNE RELLENO, RELLENO Y
PLATILLOS RECALENTADOS - - 165° F (74°C)
CARNE MOLIDA - » « = = - - - 155°F (68°C)
COMIDA CALIENTE CONSERVADA A - - - - -« 140°F (60°C)
ESTA TEMPERATURA O MAS
DEBE ENTIBIAR, :
COCINAR ¥ | EEEEIE*IIIEENTO
DESCONGELAR o e e
LOS AL'MENT‘OS : BACTERIA
RAPIDAMENTE : Y DE
EN ESTOS : PRODUCCION
GRADQOS ; DE TOXINAS
ALIMENTOS FRIOS Y ,---- —41° F (5°C)
REFRIGERACION « - -~ | : !
- 32°F (0°)
ALIMENTOS CONGELADOS- PUEDE 0° (-17°C)
SER QUE LA TEMPERATURADEL ~ -=--- P |
CONGELADOR NO MATE LAS e - X
BACTERIAS - - == s cmmsmmmumonan- b %?% o o -20°F (-28.9°)
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