Tabla Del Control De Bacteria

Toxina del estafilococo

Toxina del botulismo hecha
no inactivada 212°F —

inactiva por hervirla

Pollo, pollo relleno, carnes rellenas o
pastas. Rellenos con carnes, comida
preparada en microondas, y la comida
recalentada debe ser cocinada hasta que
internamente llegue a esta temperatura

Carne de res picada, otras tipos de carnes
155F — picadas, carnes inyectadas, y huevos no

Mantenga los preparados para el servicio inmediato

alimentos cocidos en 145°F — Huevos, pescado, carne de res y cerdo
esta temperatura
— 1350F —
. dos
Las comidas deben horas

ser refrigeradas
rapidamente a través
del rango de esta
escala de
temperaturas para
reducir al minimo el
crecimiento de
bacteria

Rapido crecimiento de
bacterias en la temperatura
de el ambiente ordinario
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70°F
mcm:o Crecimiento
oras moderado de
bacterias

Mantenga los

refrigeradores dentro de = 41°F
este rango para evitar que

la comida se 0

descomponga por las = 32°F
bacterias

0°F

Mantenga alimentos
congelados dentro de

El guardar la comida este rango

a estas temperaturas
no necesariamente -20°F
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