Know Safe & Show Safe

Cleaning. Sanitizing.
Disinfecting.

True or False

Sanitizing removes all pathogens from a surface? TF

You don't need to clean and sanitize the equipment you are using if you change from slicing TF
melons to cutting lettuce.

Equipment that is cleaned and sanitized in a three-compartment sink can be dried with a towel. T F
In order to heat sanitize equipment, you have to soak it in water that's at least 77°F (25°C). T F
Surfaces that don't touch food still heed to be sanitized. TF

Should they sanitize? Yes or No

Y N
Jesus has just finished using a knife and cutting board to prepare chicken. Should he
clean and sanitize the knife and cutting board?

Y N
Reeta tenderized beef and wants to use the same cutting board to filet fish.
Luis has returned to the slicer to continue slicing cheese after being called away to help YN
with the lunch rush.

Y N

Sharonda has been slicing turkey on the same slicer from 8:00 am. to 12:00 p.m.
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Conozca y muestre la seguridad

Limpieza. Sanitizacion. Desinfeccion.

Verdadero o Falso

¢La sanitizacion elimina todos los patogenos de una superficie? V F

No debe limpiar y sanitizar el equipo que utiliza si pasa de rebanar melones a cortar lechuga. V F

El equipo que se debe limpiar y sanitizar en un fregadero de tres compartimentos puede secarse V F
con una toalla.

Para sanitizar un equipo con calor, debe sumergirlos en agua a una temperatura de 77 °F (25 °C) V F
Como minimo.

Las superficies que no estan en contacto con alimentos aun se deben sanitizar. V F

¢Deben sanitizar? Si o No

Jesus ha terminado de usar un cuchillo y una tabla de cortar para preparar pollo. Si No
¢<Debe limpiar y sanitizar el cuchillo y la tabla de cortar?

Reeta ablando la carne de res y quiere usar la misma tabla de cortar para cortar el pescado en filetes. Si No

Luis regreso a la rebanadora para continuar rebanando queso despuées de que lo llamaron Si No
para ayudar en la hora pico del almuerzo.

Sharonda ha estado rebanando pavo en la misma rebanadora desde las 8:00 a. m. hasta las 12.00 p. m. Si No
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