
NUTRICIÓN A SU MEDIDA.

RECORDATORIO SOBRE SEGURIDAD DE ALIMENTOS

ZONA DE 
PELIGRO

Pollo y pavo (entero, molido y todas las partes) 
Pato y ganso
Relleno (solo o en el ave), carnes y pescados rellenos
Guisos y sobras recalentadas (todas las carnes precocidas)

Carne molida (res, cerdo, cordero, ciervo, hamburguesa)
Salchichas
Platos con huevo y salsas y cremas con huevo

75 °C 
(165 °F)

70 °C  
(160 °F)

Res, cerdo, venado y cordero (chuletas, asados, filetes) 
Jamón crudo
Pescados y mariscos (todas las variedades)

63 °C 
(145 °F)

Jamón recalentado (precocido)
Temperatura de mantenimiento de alimentos cocidos 
Frutas, vegetales, granos y legumbres cocidos

60 °C 
(140 °F)

Temperatura del refrigerador
Conserve las sobras bien selladas a 4 °C (40 °F) o menos

4 °C  
(40 °F)

Zona de peligro = 4 °C-60 °C (40 °-140 °F); mantener los alimentos cocidos 
a 60 °C (140 °F) o más, y los alimentos fríos a 4 °C (40 °F) o menos. Las 
bacterias se desarrollan más rápido en este rango de temperatura, lo que 
puede causar enfermedades provocadas por alimento y su descomposición

Temperatura del congelador
Prolongue la vida útil de los alimentos perecederos (carnes rojas, aves, pescados, 
sobras, alimentos horneados, platos con huevo) y los productos larga vida (panes) 
congelándolos en bolsas herméticas, o en envases antes de la fecha de vencimiento 
(aquí quedan excluidos los huevos con su cáscara y los alimentos enlatados)

-18 °C 
(0 °F)

ACTUALIZADO 2021

Para conocer más sobre seguridad de los alimentos, visite el sitio web del Departamento de Salud de MN (state.mn.us).

Otros puntos a considerar:

• Refrigere o congele los alimentos perecederos, los alimentos preparados y las sobras dentro de las dos horas 
posteriores a su compra o a su uso.  

• Nunca descongele alimentos a temperatura ambiente. Descongele los alimentos en el refrigerador y úselos 
dentro del primer o segundo día. Si va a cocinar de inmediato, descongele rápidamente en microondas, o 
ponga el alimento en un envase hermético y sumerja en agua fría.  

• Siempre marine los alimentos en el refrigerador.  

• Guarde las sobras en envases poco profundos para que se enfríen más rápido y se conserven correctamente. 

*Verifique siempre las instrucciones y temperaturas para calentar, ya que 
pueden variar en cada producto, así como sus temperaturas de cocción. 


