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Codigo Alimentario de Wisconsin

Hoja Informativa

COCCION Y SERVICIO DE CONOS DE CARNE

Existen ciertas practicas seguras de manipulacion de alimentos é CAOHmMo sé si mi equ i poe sta certificado
que debe seguir al manipular y preparar conos de carne como : 3
gyro, shawarma y al pastor. Estas practicas respaldan un para saneamie nto:

enfoque preventivo de la seguridad alimentaria para ofrecer al El equipo para alimentos certificado o clasificado para
consumidor un producto sano y seguro. saneamiento tendra una etiqueta que identifica que cumple con
un programa de certificacion acreditado por el American

) ) National Standards Institute (ANSI), como:
¢Qué son los conos de carne?

Rebanadas o carne molida de res, cerdo y/o ave mezcladas e NSF International - organismo de certificacion acreditado

con especias y formadas en un cono. El cono suele exhibirse por ANSI
cocinandose en un asador vertical giratorio. Los conos de e Intertek (ETL) - marca ETL de conformidad/saneamiento
gyro son de carne molida que puede estar cruda o precocida e CSA Group (CSA) - certificacion de equipos

en fabrica. Shawarma y al pastor suelen consistir en carne

e  Underwriters Laboratories (UL) - certificacion UL
cruda de cerdo, res o pollo.

e  3-A Sanitary Standards, Inc. (3-A SSI) - estandares
higiénicos para equipos de alimentos

Métodos de manipulacion adecuados: e  Baking Industry Sanitation Standards Committee (BISSC)

e Use equipo con certificacion de saneamiento. - normas de saneamiento para equipos de panificacion

e Adapte el tamaiio de los conos de carne al equipo y al
volumen de venta.

éCual es el riesgo para la salud publica?

Si los alimentos no se cocinan, enfrian y manipulan
adecuadamente, pueden desarrollarse organismos que
enfermen a los consumidores. Prevenir un brote de

e Mantenga encendida la fuente de calor del asador mientras
el cono esté en el asador giratorio. No apague y vuelva a
encender el asador una vez colocado el cono.

e Deseche los conos parcialmente cocidos. No refrigere ni enfermedades transmitidas por alimentos lo protege a usted y
congele un cono parcialmente cocido para volver a usarlo a su negocio de una investigacion de salud publica.
en el asador.

e  Silacarne est4 precocida de fabrl.ca, recaliente por éiDoN de pue do obtener mas
completo en un solo proceso continuo y en no mas de

informacion sobre el Codigo de
Alimentos de Wisconsin?

dos horas.
e Corte solo la carne que haya alcanzado la temperatura

interna correcta segun el Codigo de Alimentos de e Ley estatal: Legislatura de Wisconsin — Capitulo ATCP
Wisconsin (ver PHFHoldingFactSheet.pdf). 75, Apéndice
e  Coloque la carne cocida y cortada en una unidad de e DATCP: Hojas informativas del Cédigo de Alimentos

mantenimiento en caliente a 135 °F o mas, o enfriela
conforme a los requisitos del Cddigo de Alimentos de

Wisconsin (ver CoolingFactSheet.pdf).
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Nota: esta guia se aplica exclusivamente a establecimientos de alimentos al por menor. P-DFRS0138_SP (10/2025)
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