FOOD SERVICE
EQUIPMENT
CLEANING

REMEMBER

e Equipment must be cleaned between
contact with a raw animal food and a
different raw animal food that has a lower
cooking temperature.

e Probe-type food thermometers must be
cleaned before each use and before storage.

e Equipment must be cleaned and sanitized
after contacting raw animal foods and
before contacting ready-to-eat foods.

e Non-food contact surfaces of equipment
must be kept free of an accumulation of
dust, dirt, food residue, and other debris.

e Clean your equipment after using it and
store it in a clean, dry location.

e Equipment must be cleaned any time
contamination occurs.

Your hands are the largest cause
of contamination. Wash hands
between clean and dirty tasks and
before putting on gloves.
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Dirty equipment is one of the most common
violations during food safety inspections.
Proper cleaning helps keep your customers

safe and healthy.

KEEP EQUIPMENT FREE OF DUST,
DEBRIS, AND RESIDUE

Equipment that commonly shows buildup:
e Shelving
e Maintain a regular cleaning schedule
for the shelving in the walk-in, storage
areas, warewash areas, and throughout
the kitchen
e Pay attention to the undersides of all
shelving
e Ice Machines and Bins
e Wash, rinse, sanitize, and air dry the
interior as directed by the manufacturer
and at a frequency necessary to prevent
the accumulation of residue or mold
e Pay special attention to where your
hands may touch and where the ice falls
from the machine
e Remember ice is considered a food

Soda and Juice Dispensing

e Clean as directed by the manufacturer and
at a frequency necessary to prevent the
accumulation of residue or mold

e Pay attention to the spigots and the holster
that holds the gun

REACH-IN COOLERS, FREEZERS, AND
MAKE TABLES

e Check the shelving and walls of the units daily

e Handles and gaskets are touched regularly
during the work day and should be cleaned
daily

e The creases of the gaskets require separation
to be cleaned properly

Exterior surfaces of equipment are
often neglected and also require a
reqgular cleaning schedule.

Clean this equipment any time it is contaminated
and at least once every 24 hours:
e In-use utensils used for non-TCS food
such as:
e customer self-service utensils at buffets
and condiment bars

e tongs
e ladles
e  SCOOpPS

e  ice scoop
e Interior surfaces and food contact surfaces of
cooking and baking equipment, such as:
e microwave ovens
e toaster ovens
o waffle irons
e  panini presses

WHEN IN DOUBT, SWITCH IT OUT

In-use utensils should be stored in a clean and
dry location, in the product with the handle up,
in running water, or in hot water maintained at
135°F or higher.

Clean this equipment at least every 4 hours:
e In-use utensils used for TCS food in-use at
room temperature such as:

e tongs

e ladles

®  SCOOpPS
e knives

e Can opener blades

e Meatslicers

e If a clean bowl is stored under the stand
mixer components, pay special attention to
the surface directly above the clean bowl




LIMPIEZA DE
EQUIPOS DE
SERVICIO DE
ALIMENTOS

RECUERDE

e Equipo y utensilios deben lavarse cuando se
manipula alimento crudo animal que sera
cocinado a una temperatura de coccion mas alta
antes de manipular otro producto crudo de animal
que sera cocinado a una temperatura de coccion
mas baja.

e Los termometros de alimentos tipo sonda
deben limpiarse antes de cada uso y antes del
almacenamiento.

e El equipo debe de limpiarse y desinfectarse
después de tocar alimentos crudos de origen
animaly antes de entrar en contacto con alimentos
listos para el consumo.

e Las superficies de los equipos que no estan en
contacto con alimentos deben mantenerse libres
de acumulacion de polvo, suciedad, residuos de
alimentos y otros desechos.

e Limpie el equipo después de usarlo y gudrdelo en
un lugar impio y seco.

« El equipo debe limpiarse siempre que alla sido
contaminado.

JRECUERDA! Tus manos son la mayor
causa de contaminacion alimenticia.
Lavate las manos en medio de cada
tarea y antes de ponerte guantes.
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El equipo de cocina sucio es una de las
violaciones mas comunes durante las
inspecciones de seguridad alimentaria.
La limpieza adecuada ayuda a mantener a
sus clientes seguros y saludables.

iSI TIENES DUDAS, CAMBIALO
POR UNO LIMPIO!

MANTENGA EL EQUIPO LIBRE DE POLVO,
ESCOMBROS, Y RESIDUOS.

REFRIGERADORES Y CONGELADORES

El equipo de cocina en donde comunmente se
encuentran acumulacion de residuos son:
Estanterias
« Mantenga un estricto horario de limpieza
para las estanterias que se encuentran en
los refrigeradores, areas de almacenamiento,
lavadores de trastes y por toda la cocina
e Durante el aseo, preste atencion a la parte
inferior de todas las estanterias

Maquinas de hielo y otros contenedores fijos para
el almacén

» Lave, enjuague, desinfecte y seque al aire
libre el interior la maquina o contenedores
segun las indicaciones del fabricante y con la
frecuencia necesaria para evitar el cumulo de
residuos o moho
Preste especial atencion a las areas donde
las manos tocan y donde cae el hielo de la
magquina
Recuerde que el hielo es considerado un
alimento

Fuente o maquina de refrescos y jugos

Limpie segun las indicaciones del fabricante y con
la frecuencia necesaria para evitar la acumulacion
de residuos o moho

Preste atencion a los grifos y palancas que
dispensa las bebidas

Revise los estantes y las paredes de las unidades de
refrigeracion diariamente.

Las manijas de acceso y empaques de las puertas,
requieren de limpieza diaria.

Si es posible, los pliegues de las juntas o empaques
de hule deberan quitarse de las puertas para una
limpieza efectiva.

A menudo se descuidan las superficies
de unidades, estas también requieren un
horario de limpieza rutinario.

Las superficies de unidades y equipo de cocina deberan

limpiarse por lo menos una vez cada 24 horas y cada vez

que estas estén contaminadas:

Los utensilios de uso continuo en alimentos que
no son potencialmente peligrosos -no TCS, tales

como:

o utensilios de autoservicio para clientes en

buffets y bares de condimentos

e pinzas

e cucharones

e cucharas

e cucharon del hielo
Superficies del interior de unidades y superficies en
contacto con alimentos de equipos para cocinar y
homear, tales como:

» hornos microondas

» hornos tostadores

« planchas para gofres (wafles)

e prensas de panini

Los utensilios en uso deben almacenarse en un lugar

limpio y seco, o dentro del producto con el mango

por fuera, o bajo un chorro de agua limpia, 0 en agua

caliente a no menos de 135 ° F.

Limpie este equipo al menos cada 4 horas:

Utensilios que entran en contacto con alimentos
peligrosos (TCS) y se almacenan a temperatura
ambiental, tales como:

e pinzas

e cucharones

e cucharas

« cuchillos

Abrelatas
Rebanadoras de carne

Si un recipiente limpio es colocado debajo de
batidoras de pie, mantenga limpia la superficie que
esta directamente encima del recipiente impio.
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