Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Recalentamiento de alimentos

INTRODUCCION

El recalentamiento es un punto critico de control, o un punto en el que al alcanzar las temperaturas internas
adecuadas podemos ayudar a asegurarnos que un alimento es seguro para el consumo. Los cocineros
deben conocer la temperatura apropiada para recalentar los alimentos, vigilar el proceso de recalentamiento
y registrar las temperaturas de los alimentos recalentados.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

El Codigo de alimentos de la FDA requiere que todos los alimentos sobrantes o alimentos que tengan como
ingrediente un alimento precocido o sobrante sean recalentados hasta 165 °F (73.9 °C) por 15 segundos
dentro de un periodo de 2 horas.

APLICACION

Recaliente los alimentos usando procedimientos apropiados.
- Recaliente los siguientes alimentos a 165 °F (73.9 °C) por 15 segundos dentro de un periodo de 2 horas:
0 Cualquier alimento que haya sido cocido y enfriado y sera recalentado para mantenerse caliente,
¢ Sobrantes recalentados para mantenimiento caliente,
0 Productos preparados con sobrantes, tales como sopas o estofados, y
0 Alimentos precocidos, procesados que hayan sido enfriados previamente.

- Recaliente los alimentos rapidamente. Cuando recaliente los alimentos, el tiempo total en que la
temperatura de los alimentos estara dentro de 41 °Fy 165 °F (5 °C y 73.9 °C) no debe exceder las 2
horas.

- Sirva los alimentos recalentados inmediatamente o coléquelos en la unidad apropiada de
mantenimiento caliente.
Vigile el proceso de recalentamiento.
- Verifique las temperaturas de los alimentos con un termémetro limpio, desinfectado y calibrado.
- Tome al menos dos temperaturas internas de cada lote de alimentos que sean recalentados.
- Inserte el termdmetro en la parte mas gruesa del alimento, la cual esta usualmente en el centro.
- Registre la temperatura y la hora en que la temperatura es verificada.

Tome acciones correctivas si no se cumplen con las temperaturas apropiadas.
- Continue recalentando hasta que la temperatura requerida sea alcanzada, hasta un maximo de 2 horas.

- Deseche los alimentos si la temperatura de recalentamiento no se cumple dentro de un periodo de 2
horas.

Recuerde, siga los requerimientos del departamento de salud estatal o local.
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