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DIVISION DE SERVICIOS AMBIENTALES DEL DISTRITO LOCAL

Protecting People and the Environment

DIRECTIVAS PARA COCINAR Y RE-CALENTAR LOS ALIMENTOS

Los estudios demuestran que la coccion y el
recalentamiento inadecuados de los alimentos son unos
de los factores mas frecuentes responsables de las
enfermedades transmitidas por alimentos.

Cocinando:

Durante la coccion, los tipos de alimentos enumerados
en la tabla a continuacion deben alcanzar temperaturas
internas especificas durante los tiempos especificados
para minimizar el crecimiento de bacterias. Para fines de
mantener los alimentos calientes, deben mantenerse a
una temperatura superior a 135 ° F. Cuando verifique la
temperatura de un producto alimenticio, use siempre un termometro de sonda de metal; asegtrese de limpiarlo y
desinfectarlo entre cada uso. Verifique la temperatura en la porcion mas gruesa del producto.

Recalentamiento:

No recalentar los alimentos de manera adecuada, también puede
causar enfermedades transmitidas por alimentos.

\  Recaliente todos los alimentos previamente |
i cocinados a una temperaturainternade porlo
| menos 165 ° F durante 15 segundos |

Si se vuelven a calentar en el microondas, los alimentos se deben cubrir, rotar o revolver, y dejar reposar tapados
durante al menos 2 minutos después del recalentamiento.

Si la comida se va a mantener caliente, debe recalentarse rapidamente a 165 ° F (no mas de 2 horas) ANTES de
colocarla en una unidad para mantener la comida caliente. Una vez que se ha recalentado y transferido
adecuadamente a la unidad para mantener la comida caliente, debe mantenerse a una temperatura minima de 135 ° F.

Los alimentos listos para comer de un recipiente sellado herméticamente o paquetes de alimentos intactos de una

planta de procesamiento de alimentos aprobada, solo necesitan ser recalentados a 135 ° F para mantenerlos calientes
ya que los alimentos han sido procesados comercialmente.

*Documento disponible en un formato alternativo a pedido publico
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| Durante la coccion, los tipos de alimentos enumerados en a tahla a continuacion
: deben alcanzar las temperaturas internas indicadas durante al menos los tiempos :
| |

especificados para minimizar el crecimiento te bacteria

Huevos Pedazo Carne Carne de
Frutas y Mari individuales Huevos ) Avesy Comidas
Vegetales hechos a Ia T18€0S de Carne  Mezclados MOhfla y Carnes Recalentadas
orden (Carne. ternera. Salchichas

cordero, Puerco) Rellenas

135°F 145°F  145°F 145°F 155°F 155°F 165°F 165°F

durante 15 segundos | durante 15 segundos | durante 15 segundos | durante 15 segundos | durante 15 segundos | durante 15 sepundos | durante 15 segundos | durante 15 segundos

La temperatura de la comida no se puede medir al tocarla—use su térmometro de sonda!
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