Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Descongelamiento de alimentos

INTRODUCCION

El descongelar correctamente los alimentos congelados es importante para mantener los alimentos
seguros para el consumo. El Cédigo de alimentos de la FDA establece que la temperatura de los alimentos
no debe exceder los 41 °F (5 °C) durante el proceso de descongelamiento. Los cocineros deben planear por
adelantado de modo que puedan usar un método apropiado de descongelamiento.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

El congelamiento evita que la mayoria de las bacterias se multipliquen, pero no las mata. Si a los alimentos
se les permite entrar a la zona de peligro de 41 °F a 135 °F (5 °C a 57.2 °C) las bacterias creceran
rapidamente. Hay cuatro métodos aceptables para descongelar los alimentos: en un refrigerador, bajo agua
fria corriente, en un horno microondas o como parte del proceso de coccion.

APLICACION
Utilice una buena planificacién de la produccién para determinar la cantidad de alimentos necesarios
y cuando deben ser descongelados con anticipacion. Indique en el registro diario de produccién las
preparaciones como el descongelamiento que necesitan ser realizadas.
Use uno de los cuatro métodos seguros cuando descongele los alimentos congelados.
1. Descongele los alimentos congelados en el refrigerador a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor.

- Coloque los paquetes de alimentos congelados en una bandeja u olla de modo que los jugos no puedan
gotear en otros alimentos.

- Cambie la bandeja cuando el liquido sea visible.

- Permita el tiempo adecuado para el descongelamiento. Una pequena cantidad de comida puede
descongelarse en un dia, mientras que un producto grande como un pavo puede llevarse varios dias.

2. Descongele los alimentos congelados completamente sumergidos bajo agua limpia, potable y corriente.
- La temperatura del agua debe ser de 70 °F (21.1 °C) o menor.

- El agua debe estar a una velocidad suficiente para agitar y hacer flotar las particulas sueltas en un
desbordamiento.

+ Nunca debe permitirse que los alimentos listos para consumo se eleven por encima de los 41 °F (5 °C).

+ Nunca debe permitirse que los alimentos que seran cocidos, estén a una temperatura por encima de
los 41 °F (5 °C) por mds de 4 horas, incluyendo el tiempo de descongelamiento y coccién o el tiempo de
descongelamiento y enfriamiento.

3. Descongele los alimentos congelados en un horno microondas sélo si seran cocidos inmediatamente
después del descongelamiento.




4. Descongele alimentos congelados como parte del proceso de coccidn. Este método tipicamente se usa
para productos como las carnes para hamburguesa congeladas, las croquetas, la pizza, la lasafia, los
frijoles con chile, la sopay los vegetales.

Vigile el proceso de descongelamiento de los alimentos congelados.

- Verifique la temperatura de los alimentos durante el proceso de descongelamiento usando un
dispositivo para medicion de temperaturas.

¢ Para el descongelamiento como parte del proceso de coccion, las temperaturas deben ser
verificadas como se harian para la coccion. Los alimentos deben ser calentados a la temperatura
de coccién interna dentro de un término de 2 horas.

0 Para descongelar en el refrigerador, verifique la temperatura al final del proceso de
descongelamiento. Si la unidad de refrigeracion esta trabajando apropiadamente, los alimentos
nunca excederan los 41 °F (5 °C).

¢ Para descongelar con horno microondas, los alimentos deben ser cocidos inmediatamente
después del descongelamiento y la temperatura debe ser verificada al final del proceso de coccién,
el cual no debe exceder un término de 2 horas.

0 Para descongelar con agua corriente, verifique la temperatura de los alimentos cada 30 minutos.
- Verifique las temperaturas de los alimentos con un termémetro limpio, desinfectado y calibrado.

- Verifique la temperatura del agua con un termémetro limpio, desinfectado y calibrado si usa agua fria
corriente para descongelar.

- Registre la temperatura y la hora en que la temperatura es verificada.

Tome acciones correctivas si no se cumple con la temperatura de descongelamiento apropiada.

- Si la temperatura del agua del grifo es mas caliente que 70 °F (21.1 °C), use otro método para el
descongelamiento.

- Registre las acciones correctivas tomadas.

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