Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Coccion de los alimentos

INTRODUCCION

La coccion es un punto critico de control, o un punto en el que al alcanzar las temperaturas internas
adecuadas podemos ayudar a que un alimento sea seguro para el consumo. Los cocineros deben conocer
las temperaturas apropiadas para cocinar los alimentos, monitorear las temperaturas internas de coccién y
registrar las temperaturas de coccion.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

La temperatura apropiada para cocinar alimentos se basa en las temperaturas que mataran a las bacterias
asociadas con ese alimento en especifico. Esta es la razén por la que, por ejemplo, los productos de
pollo/aves tienen una temperatura de coccion mayor que la de la carne de res. Es importante conocer los
requerimientos de temperatura para los articulos del menu usados en su programa de nutricion escolar.

APLICACION

Cocine los alimentos a la temperatura interna de coccién apropiada.
- 135 °F (57.2 °C) por 15 segundos
0 Frutas y vegetales frescos, congelados o enlatados que se cocinan para mantenerlos calientes
¢ Alimentos listos para consumo que han sido procesados comercialmente
- 145 °F (62.8 °C) por 15 segundos
0 Carne de res, cerdo y mariscos
- 155 °F (68.3 °C) por 15 segundos
0 Productos molidos que contengan res, cerdo o pescado
¢ Croquetas o palitos de pescado
0 Filete a la Milanesa o bistec
0 Huevos cocidos para mantenimiento caliente
-+ 165 °F (73.9 °C) por 15 segundos
0 Carne de aves
¢ Carne de res, cerdo o mariscos rellenos
¢ Pasta rellena con res, huevos, cerdo o mariscos, como lasafia o manicotti

Vigile las temperaturas de coccion.
- Verifique las temperaturas de los alimentos con un termdmetro limpio, desinfectado y calibrado.

- Evite insertar el termdémetro en las concentraciones de grasa o cerca de los huesos cuando tome las
temperaturas internas.

- Tome al menos dos temperaturas internas de cada lote de alimentos.
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- Inserte el termdmetro en la parte mas gruesa del alimento, la cual esta usualmente el centro.
- Registre la temperatura y la hora en que la temperatura fue verificada.

Tome acciones correctivas si las temperaturas apropiadas no fueron cumplidas, lo cual usualmente significa
que la coccidn continua hasta que la temperatura en la parte mas gruesa del alimento sea la apropiada.

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