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Controlando el tiempo y la temperatura durante la preparación de alimentos

Introducción
La preparación es un paso importante en el proceso del servicio de alimentos. Los empleados de nutrición 
escolar pueden usar buenas prácticas de manejo de alimentos durante la preparación para asegurar que 
las temperaturas de los alimentos están controladas y que se minimizan los tiempos en que los alimentos 
están dentro de la zona de peligro.

Aquí está la información concreta
La zona de peligro, entre 41 °F y 135 °F (5 °C y 57.2 °C) es el rango de temperaturas en el que las bacterias 
crecen más rápidamente. 

Aplicación
Limite el tiempo que los alimentos están dentro de la zona de peligro durante la preparación.

• Enfrié previamente los ingredientes para comidas frías tales como sándwiches, ensaladas y frutas 
picadas, a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor antes de combinarlos con otros ingredientes. 

• Prepare los alimentos lo más cercano posible a los horarios del servicio como lo permita el menú. 
• Prepare la comida en lotes pequeños. Por ejemplo, cuando arma sándwiches de carnes frías o “deli”, 

retire sólo la suficiente carne y queso para preparar 25 sándwiches. Regrese los sándwiches al 
refrigerador y luego retire suficiente carne y queso para preparar otros 25 sándwiches. 

• Limite el tiempo de preparación para cualquier lote de alimentos de modo que los ingredientes no estén 
a temperatura ambiente por más de 30 minutos antes de cocinarse, servirse o regresarse al refrigerador. 

• Enfríe los alimentos tan rápidamente como sea posible.

Monitoree el tiempo y las temperaturas de los alimentos durante la preparación.
• Use un termómetro limpio, desinfectado y calibrado (preferiblemente un termopar) para tomar las 

temperaturas de los alimentos. 
• Tome al menos dos temperaturas internas de cada olla de alimentos en varias etapas de la preparación. 
• Vigile el tiempo que los alimentos están en la zona de peligro. No debe exceder de 4 horas.

Tome acciones correctivas para asegurarse que se mantienen el tiempo y la temperatura durante la 
preparación.

• Comience el proceso de cocción inmediatamente después de la preparación para cualquier alimento 
que será servido caliente. 

• Enfríe rápidamente los alimentos listos para consumo o alimentos que serán cocidos después. 
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• Regrese los ingredientes al refrigerador si anticipa que el tiempo de espera para la preparación excede 
los 30 minutos. 

• Deseche los alimentos que se mantengan en la zona de peligro por más de 4 horas.

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