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Enfriamiento de los alimentos

Introducción
El enfriamiento es un punto crítico de control, o un punto en el que al alcanzar las temperaturas adecuadas 
dentro de un periodo de tiempo apropiado puede ayudar a que un alimento sea seguro para el consumo. 
Los cocineros deben conocer las temperaturas apropiadas para cocinar los alimentos, monitorear las 
temperaturas de los alimentos mientras son enfriados y registrar las temperaturas de enfriamiento.

Aquí está la información concreta
Los alimentos tienen que pasar a través de la zona de peligro (41 °F–135 °F) durante el proceso de 
enfriamiento. Las bacterias se multiplican rápidamente en la zona de peligro, así que el periodo en que los 
alimentos pueden estar a esa temperatura tiene que ser minimizado para limitar el crecimiento de bacterias. 
Las temperaturas y tiempos importantes de enfriamiento incluyen lo siguiente:
1. Los alimentos calientes deben ser enfriados desde 135 °F hasta 70 °F (57.2 °C hasta 21.1 °C) dentro de 

un periodo de 2 horas.
2. Los alimentos calientes deben ser enfriados desde 135 °F hasta 41 °F (57.2 °C hasta 5 °C) dentro de un 

periodo total de 6 horas.
3. Los alimentos a temperatura ambiente (70 °F) (21.1 °C) deben ser enfriados a 41°F (5 °C) dentro de un 

periodo de 4 horas.

Aplicación
Enfríe los alimentos a la temperatura apropiada dentro del tiempo estipulado.
Seleccione un método de enfriamiento rápido apropiado para acelerar el proceso de enfriamiento.

• Coloque los alimentos en recipientes llanos o poco hondos a no más de 2 pulgadas (5 cm) de 
profundidad y sin cubrir en la repisa más alta en la parte posterior del cuarto de enfriamiento.

• Use una unidad de enfriamiento rápido, como el abatidor de temperatura o “blast chiller”.
• Coloque el contenedor de alimentos en un baño de agua helada y agite.
• Agregue hielo como un ingrediente al final de la cocción.
• Separe los alimentos en porciones más pequeñas o delgadas.
• Enfríe previamente los ingredientes usados para preparar artículos a granel, tales como son las 

ensaladas.
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Vigile las temperaturas de enfriamiento.
• Verifique las temperaturas de los alimentos con un termómetro limpio, desinfectado y calibrado.
• Tome frecuentemente la temperatura de los alimentos durante el proceso de enfriamiento, lo suficiente 

para que pueda ser tomada una acción correctiva.
• Registre la temperatura y la hora en que la temperatura fue verificada en el Registro de temperaturas de 

enfriamiento.

Tome acciones correctivas si los requerimientos de temperatura y tiempo no se cumplen.
• Vuelva a calentar los alimentos cocidos y calientes a 165 °F (73.9 °C) por 15 segundos y comience el 

proceso de enfriamiento nuevamente usando diferentes métodos de enfriamiento cuando los alimentos 
están.

◊ Por encima de 70 °F (21.1 °C) y lleva menos de 2 horas en el proceso de enfriamiento.
◊ Por encima de 41 °F (5 °C) y lleva menos de 6 horas en el proceso de enfriamiento.

• Deseche los alimentos cocidos y calientes cuando estos estén
◊ Por encima de 70 °F (21.1 °C) y lleve más de 2 horas en el proceso de enfriamiento.
◊ Por encima de 41 °F (5 °C) y lleve más de 6 horas en el proceso de enfriamiento.

• Use un método de enfriamiento diferente para alimentos listos para consumo cuando los mismos estén 
por encima de 41 °F (5 °C) y tengan menos de 4 horas en el proceso de enfriamiento.

• Deseche los alimentos listos para consumo preparados cuando los mismos estén por encima de 41 °F 
(5 °C) y tengan más de 4 horas en el proceso de enfriamiento.

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