Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Zona de peligro

INTRODUCCION

La zona de peligro es el rango de temperaturas en el que los microorganismos crecen rapidamente y
algunas veces alcanzan niveles que pueden enfermar a las personas. Los empleados del departamento de
nutricién escolar deben mantener las temperaturas apropiadas a través de todo el proceso de los alimentos,
desde que se reciben, hasta que son servidos a los nifios. El control de temperatura es un componente
clave de un programa de seguridad de alimentos en la escuela.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

El cddigo de alimentos de la FDA ha identificado que la zona de peligro estd entre 41 °Fy 135°F (5°Cy
57.2 °C). El dicho de “Mantén caliente la comida caliente y fria la comida fria” estd basado en la importancia
de mantener la comida fuera de la zona de peligro. En otras palabras, los alimentos frios deben ser
mantenidos a 41°F (5°C) o mas frios, y los alimentos calientes deben ser mantenidos a 135°F (57.2°C) o
mas calientes. Es importante limitar el tiempo que los alimentos que se sirven frios o calientes, estan en el
rango de 41°F a 135°F (5°C a 57.2°C).

APLICACION

Recuerde:

- Cocinar, mantener, servir y enfriar los alimentos a las temperaturas apropiadas.

- Usar un termometro limpio, desinfectado y calibrado para tomar las temperaturas de los alimentos.

- Registrar las temperaturas.

- Mantener los registros de las temperaturas.
Mantenga las temperaturas en cada paso operativo del proceso de servicio de alimentos desde que reciben
hasta que almacenan.

- Recepcion - Reciba los alimentos refrigerados a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor, y los
alimentos congelados a una temperatura de 32 °F (0 °C) o menor.

- Almacenamiento - Almacene alimentos refrigerados a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor, y los
alimentos congelados a una temperatura de 0 °F (0 °C) o menor.

- Preparacion - Limite el tiempo que los alimentos estan dentro de la zona de peligro durante la
preparacion. La coccién en tandas es la mejor manera de limitar el tiempo.

- Coccion - Cocine los alimentos a la temperatura apropiada para ese articulo.

- Mantenimiento - Mantenga los alimentos refrigerados a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor, y los
alimentos calientes a una temperatura de 135 °F (57.2 °C) o mayor.

- Servicio - Sirva fria la comida fria y caliente la comida caliente. Mantenga los alimentos frios por debajo
de 41 °F (5 °C), y los alimentos calientes por encima de los 135 °F (57.2 °C).




- Enfriamiento - Enfrie los alimentos tan rapidamente como sea posible. El codigo de alimentos de la FDA
requiere que los alimentos sean enfriados desde 135 °F (57.2 °C) hasta 70 °F (21.1 °C) en un rango de 2
horas y desde 135 °F (57.2 °C) hasta 41 °F (5 °C) dentro de un periodo total de 6 horas. Si los alimentos
no son enfriados desde 135 °F (57.2 °C) hasta 70 °F (21.1 °C) en un periodo de 2 horas, los alimentos
deberan ser recalentados hasta 165 °F (73.3 °C) por 15 segundos y debera comenzarse de nuevo el
proceso de enfriado. Realice las acciones necesarias para acelerar el proceso de enfriamiento, tales
como dividir los alimentos en porciones mas pequefias, usar bafio de agua helada, usar una pala para
enfriar alimentos, y agitacion.

- Recalentamiento - Vuelva a calentar los alimentos sobrantes hasta 165 °F (73.9 °C) por 15 segundos
dentro de las siguientes 2 horas.

- Transportacion - Transporte frios los alimentos frios a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor, y los
alimentos calientes a una temperatura de 135 °F (57.2 °C) o mayor.

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