Las temperaturas adecuadas de coccion

y reca Ie nta mie nto garantizardn que los alimentos con control q
de tiempo/temperatura para la seguridad (Time/Temperature Control for Safety, d h ‘ :

TCS) se cocinen completamente para reducir el riesgo de enfermedades transmitidas

. Healthy People. Healthy Communities.
por los alimentos.

scdhec.gov/food

Cocine y recaliente todos los alimentos con TCS a temperaturas internas minimas durante los tiempos
requeridos, medidos con un termdmetro de temperatura de alimentos.

Recalentamiento

» Alimentos con TCS que se
cocinan, enfrian y recalientan
para mantener calientes

165 °F en el plazo de 2 horas

» Alimentos con TCS que se
cocinan, enfrian y recalientan
para servir de inmediato

» Frutas, verdurasy cereales (arroz,
pasta) para mantener calientes

- » Cortes de carne cruda de vaca,
cerdo y cordero

» Huevos para servir de inmediato ' _ A cualquier temperatura
" » Pescado, incluidos mariscosy

crustaceos

~

-—

145 °F durante 15 segundos /

» Carne molida o ablandada
» Pescado molido, cortado o picado
» Huevos para mantener calientes

155 °F durante 17 segundos

» Carne blanca cruda
» Carne roja, pescado, carne blanca
0 pastas rellenas
1 » Relleno que incluya carne roja, \\ /

pescado o carne blanca

Copyrighs © laternational Asseciation for Food Protecticn

Ejemplo de registro de coccidn

Coccion (temperatura interna) Recalentar

Fecha Alimento 135 °F 145 °F 155 °F 165 °F 165 °F
06/09/2022 Pollo 1694
06/09/2022 Cerdo 1413
06/0a/2022 | Carne molida 159.%
06/0a/2.02.2 Huevos 1496
06/04/202.2 | Guiso de carve F22
Comentarios:
Todos los alimentos se cocinaron como se requeria. El guiso de carve se recalents de 2% °F a 172 °F ew
25 minutos.

Consulte la Reglamentacion 61-25 para conocer todos los requisitos.
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PLANTILLA DE REGISTRO DE TEMPERATURA DE COCCION/RECALENTAMIENTO

Empleado: Gerente:

Coccidn (temperatura interna) Recalentar

Fecha Alimento 135 °F 145 °F 155 °F 165 °F 165 °F

Comentarios:




