Enfriamiento adecuado
de los alimentos

El Departamento de Salud Publica de Alabama
requiere que los alimentos calientes se enfrien de
135° F a 70°F dentro de un periodo de 2 horas y se
enfrien de 70°F a 41°F dentro de otras 4 horas. Para
cumplir con estos requisitos, los establecimientos
deben estar equipados con un termémetro preciso
para £2°F, a fin de controlar la temperatura de los
alimentos a medida que se enfrian. Los alimentos
pueden enfriarse correctamente mediante uno de
los siguientes métodos:

M Enfriar rapidamente alimentos de gran volu-
men o preparados en grandes cantidades
cortandolos en trozos grandes o en por-
ciones mas pequefias o dividiendo grupos
grandes en varios mas pequefios.
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M Colocar la cacerola den-
tro de cacerolas mas
grandes con hielo y batir
mientras se enfria. Esta
técnica se conoce como
Bafio de agua y hielo.

B Coloque los alimentos
en fuentes poco
profundas de acero
inoxidable. Los
alimentos espesos
como el picante y el
guiso deben colocarse
en fuentes donde la profundidad del producto no
supere las dos pulgadas. Los liquidos mas finos,
como el caldo pueden colocarse en fuentes de tres
pulgadas de profundidad.

Recuerde:

NUNCA use refrigeradores exhibidores o
freezers para enfriar alimentos. Los alimentos
calientes pueden aumentar la temperatura de
la unidad y poner en peligro otros alimentos
que estén almacenados alli.

Mantenga caliente los
alimentos calientes;
Mantenga frios los alimentos frios.

La temperatura de los alimentos potencialmente
peligrosos debe ser de 41°F 0 menos, o de 135°F 0 mas
en todo momento. Siga estas pautas para garantizar
que los alimentos no se mantengan en temperaturas
favorables para el desarrollo de bacterias.

Conservacion en caliente:

M Deben proporcionarse depésitos de alimen-
tos calientes para garantizar la conservacién
de los mismos a una temperatura indicada
durante su almacenamiento.

B Mantenga los alimentos cubiertos para con-
servar la temperatura adecuada.

W Utilice un termémetro para controlar fre-
cuentemente la temperatura de los alimentos.

B Nunca agregue alimentos frescos a los viejos.
M Utilice utensilios limpios y esterilizados.

M Si la temperatura de los alimentos calientes
desciende a menos de 135°F, vuelva a calen-
tarlos a 165°F dentro de las 2 horas sigu-
ientes por Unica vez.

Conservacion en frio:

M Utilice s6lo equipos para conservacién en
frio que puedan mantener los alimentos a
41°F 0 menos.

B Nunca coloque alimentos listos para comer
en contacto directo con el hielo.
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os centros de Estados Unidos para el
control y la prevencion de enfermedades enu-
meran las siguientes razones como CAUSAS
PRINCIPALES de las toxiinfecciones alimen-
tarias bacterianas:

M Al no enfriar adecuadamente los alimentos

H Al no cocinar o recalentar adecuada-
mente los alimentos (como las hambur-
guesas poco cocidas)

H Al no mantener los alimentos calientes a
la temperatura indicada (alimentos frios
a 41°F o menos y alimentos calientes a
135° F 0 mas) ~
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El tiempo y la temperatura son los factores mas
importantes que los administradores de servicios
gastrondmicos pueden utilizar para controlar el
desarrollo de bacterias en los alimentos.

Es importante que los alimentos potencial-
mente peligrosos (generalmente alimentos hume-
dos con gran contenido proteico donde las bacte-
rias se desarrollan facilmente) no permanezcan en
la zona de peligro de temperatura por mas de cua-
tro horas durante todo el proceso de preparacion
de la comida.

La zona de peligro en la temperatura se
define como la temperatura que va desde los 41°F a
los 135°F. Los alimentos que permanecen durante
mucho tiempo en esta zona de peligro pueden
causar toxiinfeccion alimentaria.

Para controlar los factores de tiempo y temper-
atura es importante que los administradores de ser-
vicios gastronomicos cumplan con las técnicas ade-
cuadas de descongelado, coccion, conservacion,
enfriado y recalentado para reducir periodo de
tiempo durante el cual los alimentos se encuentran
en la zona de peligro.

| departamento de salud publica exige
que los alimentos se descongelen de la forma
adecuada mediante alguno de los siguientes
métodos.
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1. En unidades refriger-
EI adas a una temperatu-

ra que no exceda los

41°F. Colocando los
alimentos en cacero-
las debajo de alimen-
tos cocidos o listos
para comer.

2. Debajo de agua
potable de la
llave a 70°F de
temperatura o
menos.

L_ _ \ 3. En un horno microon-
' das sin interrupciones
en el proceso de
coccion.

4. Como parte del
vencional.

& SUGERENCIA PARA LA SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

NUNCA descongele los alimentos
a temperatura ambiente

Con la siguiente guia puede cerciorase de
gue los alimentos estén debidamente calenta-
dos o cocidos.

Temperaturas minimas (& coccion

TEMPERA-
ALIMENTOS TURA TIEMPO

Alimentos potencialmente
peligrosos, a menos que 145°F 15 seg.
se especifique lo contrario,
entre ellos huevos para
consumo inmediato

Animales de caza inspec-
cionados y aprobados, ratites
(emq, avestruz, fiand()

Ave, relleno para ave,
carnes rellenas y rellenos
que contengan carne

Carnes molidas, pescado
molido, carnes inyectadas y
otros huevos que no corrs-
pondan a la Parte 1 anterior

El bife asado puede cocerse a 130°F.
Para la coccion en microondas:

M Cocine los alimentos de forma uni-
forme a minimo de 165°F..

H Rote o bata a mitad de la coccion
para que se esparza el calor.

La Unica forma de verificar que los elemen-
tos que cocina hayan alcanzado las temperat-
uras minimas es utilizar un termémetro para
controlar la comida.

No es necesario que controle cada elemen-
to, pero debe verificar dos veces al dia 0 una
por turno, que se cumplan con las condiciones
de tiempo y de temperatura preestablecidos
para el equipo de cocina.



