Zona de peligro del crecimiento de bacterias

iMantenga la comida caliente, caliente!
Debe mantenerse por encima de 135 °F (57 °
C) para retardar el crecimiento bacteriano y
mantener los alimentos seguros.

Si va a cocinar los alimentos a temperaturas
inferiores a las minimas seguras, debe
revelarlo en el menu y recordar a los clientes
que puede haber un mayor riesgo de
contraer enfermedades transmitidas por los
alimentos.

La zona de peligro del crecimiento
bacteriano es de 41 ° -135 ° F (-18 ° -5 ° C).
Dadas las condiciones adecuadas, las
bacterias pueden duplicarse cada 15 a 20
minutos.

Mantenga la comida fria, fria: debe estar
por debajo de 41 ° F (5 ° C) para retardar el
crecimiento bacteriano y mantener la
comida segura.
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Temperatura interna
minima por seguridad
°C °F alimenticia

74 165

Aves, rellenos, cazuelas, sobras
recalentadas

Carnes molidas; Pescados molidos;
Huevos para mantener calientes

68 155

Carne de res, cordero, ternera: filetes y asados;

63 145 —| i MarisFos; Huevos para servicio inmediato (no
combinados)

Temperatura minima de mantenimiento

[~ para alimentos calientes

Carnes completamente cocidas y recién

| abiertas

57 135

Zona de P ’
peligro

Temperaturas del refrigerador

-18 0 |- Temperaturas del congelador
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1 bacteria puede convertirse en mas de 1,000,000 de bacterias en tan solo 5 horas.

Por lo tanto:
iMantenga la comida caliente, caliente
y la comida fria, fria!




