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 Carne molida 
 Carne de puerco 

Después de cocinar la comida hay que mantenerla a una temperatura de 135°F (57°) 

 Aves 
 Comidas rellenas 
 Comidas cocidas en microonda  

 Comida recalentada 
 Guisados (Cacerolas, caldos, etc.) 

 Vegetales 
 Comidas pre-cocidas 
 Comidas hechas comercialmente y listas para comer (salchichas) 

 Huevos (servicio inmediato) 
 Pescados 

 Mariscos 
 Carne de res  

 Puerco entero 
 Cordero entero 

TEMPERATURAS PARA COCINAR 
İCocinar la comida a una temperatura equivocada puede causar enfermedades alimenticias! 

Te
m

p
er

at
u

ra
s 

in
te

rn
as

 m
ín

im
as

 p
ar

a 
co

ci
n

ar
 

İNunca mantenga la comida a 
la temperature del ambiente! 

165°F (74°C) 

155°F (68°C) 

165°F (63°C) 

165°F (57°C) 

 Huevos crudos combinados 
 


