
TEMPERATURA REQUERIDAS PARA COCINAR 
  
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                                          

212ºF PUNTO DE EBULLICION DE AGUA  
165ºF TEMPERATURA PARA RECALENTAR COMIDAS  
165ºF TEMPERATURA PARA COCINAR POLLO Y AVES  
155ºF TEMPERATURA PARA COCINAR CARNE 
MOLIDA Y CARNE DE PUERCO  
145ºF TEMPERATURA PARA COCINAR HUEVOS, 
CORDERO, CARNE DE RES (ENTERO) Y MARISCOS  
135ºF MINIMA TEMPERATURA PARA MANTENER  

ZONA DE PELIGRO 
CUALQUIER TEMPERATURA ENTRE 

41ºF — 135ºF 
PERMITIRA EL CRESIMIENTO DE LOS 

MICRO-ORGANISMO 
 
 41ºF TEMPERATURA MAXIMA PARA MANTENER 
LAS COMIDAS FRIAS  
38ºF TEMPERATURA PARA MENTENR LOS OS-
TIONES Y MARISCOS FRESCOS  
32ºF PUNTO DE CONGELACION DE AGUA  
0ºF TEMPERATURA PARA MANTENER LA COMIDAS 
CONGELADOS  
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