Ficha tecnica sobre seguridad de los alimentos
Mantenimiento de alimentos calientes

INTRODUCCION

El mantener la temperatura es un punto critico de control, o un punto en el que al mantener las temperaturas
adecuadas podemos ayudar a que un alimento sea seguro para el consumo. Los cocineros deben conocer
la temperatura apropiada a la cual deben mantenerse los alimentos, vigile el proceso de mantenimiento y
registrar las temperaturas de los alimentos durante ese tiempo de mantenimiento.

AQUI ESTA LA INFORMACION CONCRETA

El Codigo de alimentos de la FDA requiere que todos los alimentos calientes se mantengan a una
temperatura de 135 °F (57.2 °C) o mayor. Cuando las temperaturas de los alimentos estén por debajo de los
135 °F (5 °C) estan en la zona de peligro - las temperaturas en las cuales los patégenos crecen rapidamente.

APLICACION

Mantenga la comida caliente a una temperatura de 135 ° F (57.2 °C) o mayor.
- Caliente previamente las mesas de vapor y los gabinetes para mantener el calor.

- Programe la produccion de los alimentos para minimizar el tiempo en que los alimentos son mantenidos
en la mesa de vapor o en otras unidades de mantenimiento caliente.

Vigile el proceso de mantenimiento caliente de los alimentos.

- Verifique la temperatura de las unidades de mantenimiento caliente al colocar un termémetro calibrado
en la parte mas fria de la unidad de mantenimiento.

- Verifique las temperaturas de los alimentos con un termémetro limpio, desinfectado y calibrado.

- Verifique las temperaturas cuando el producto sea colocado en una mesa de vapor o unidad de
mantenimiento caliente y al menos cada 2 horas de ahi en adelante.

- Tome al menos dos temperaturas internas de cada lote de alimentos durante el mantenimiento.
- 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 no se cumple con la temperatura de mantenimiento en caliente.

- Vuelva a calentar los alimentos a 165 °F (73.9 °C) por 15 segundos si encuentra que la temperatura esta

por debajo de los 135 °F (57.2 °C) y la tltima temperatura tomada de 135 °F (57.2 °C) o mayor fue hace
menos de 2 horas.

- Si es necesario, repare o reinicie el equipo de mantenimiento caliente antes de regresar los alimentos a
la unidad si las temperaturas no son mantenidas.

- Deseche los alimentos si no se puede determinar cuanto tiempo estuvieron a una temperatura menor de
135 °F (57.2 °C).

- Registre las acciones correctivas tomadas.

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