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Mantenimiento de los alimentos fríos

Introducción
El mantenimiento es un punto en el que el mantener las temperaturas apropiadas pueden ayudar a que un 
alimento sea seguro para el consumo. Los cocineros y el personal que sirven, 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.

Aquí está la información concreta
El Código de alimentos de la FDA requiere que todos los alimentos fríos se mantengan a una temperatura 
de 41 °F (5 °C) o menor. Cuando las temperaturas de los alimentos están por encima de los 41 °F 	
(5 °C) están en la zona de peligro - las temperaturas a las cuales los patógenos crecen rápidamente. 
Investigaciones científicas han demostrado que las temperaturas inadecuadas del mantenimiento de 
alimentos fríos es un problema para muchos establecimientos de servicio de alimentos. 

Aplicación
Mantenga la comida fría a una temperatura de 41 °F (5 °C) o menor.

•	 Enfríe previamente los ingredientes para los artículos que serán servidos fríos. 
•	 Programe la producción de los alimentos para minimizar el tiempo que los mismos son mantenidos en 

la línea de servicio.
•	 Use preparación por lotes para artículos fríos para minimizar el tiempo que los ingredientes y la comida 

preparada están a temperatura ambiente.

Vigile el proceso de mantenimiento de alimentos fríos.
•	 Verifique la temperatura de todas las unidades de mantenimiento frio al colocar un termómetro 

calibrado en la parte más caliente de la unidad de mantenimiento. La unidad debe estar a una 
temperatura de 41 °F (21.1 °C) o menor.

•	 Verifique las temperaturas internas de los alimentos fríos con un termómetro limpio, desinfectado y 
calibrado.

•	 Tome al menos dos temperaturas internas de cada lote de alimentos durante el mantenimiento en frío.  
•	 Inserte el termómetro en la parte más gruesa del alimento, la cual está usualmente el centro.
•	 Registre la temperatura y la hora en que la temperatura es verificada.
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Tome acciones correctivas si no se cumple con la temperatura de mantenimiento en frío.
•	 Enfríe rápidamente los alimentos usando el método de enfriamiento si encuentra que la temperatura 

está por encima de los 41 °F (5 °C) y la última temperatura tomada de 41 °F (5 °C) o menor fue hace 2 
horas o menos.

◊	 Coloque los alimentos en recipientes llanos o poco profundos (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 o 
cuarto de refrigeración. 

◊	 Use una unidad de enfriamiento rápido, tales como el abatidor de temperatura. 
◊	 Agite los alimentos en un recipiente colocado en un baño de agua helada.
◊	 Separe los alimentos en porciones más pequeñas o delgadas.

•	 Si es necesario, repare o reinicie el equipo de mantenimiento en frío antes de regresar los alimentos a la 
unidad.

•	 Deseche los alimentos si no se puede determinar cuánto tiempo estuvieron a una temperatura mayor a 
41 °F (5 °C).

•	 Registre las acciones correctivas tomadas.

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

Mantenimiento de los alimentos fríos cont.


