[emperaturas
para GCocinar

TEMPERATURAS MINIMAS ZONAS DE TEMPERATURA
Hongos silvestres cosechados cocinados
L 130°F - 158°F*
145°F

Debe mantenerse durante al menos 15
ara consumir inmediato y los productos Vantener Caliente
p ylosp 135°F 0 mas
~ Carne asada, cerdo asado, y jamon
Huevos, pescado, carne sdlida y cerdo

Recalentar a 165°F
o mas dentro de 2
horas

Zona Peligrosa
41°F - 135°F

segundos a menos que se indique lo contrario*
@ 135°F
agricolas frescas que se dehe mantener
caliente
1435°F
Bistec de todo musculo intacto
(debe lograr un cambio de color cocido
en todas las superficies externas)

La temperatura del
congelador es inferior
a32°F

158°F < 1 segundo

Carne molida y pescado molido, salchichas,
carne restructuradas o inyectadas, 4 o mas
huevos combinados

Mantener en
Frio 41°F o
Menos

163°F < 1 segundo

A a Aves, carnes rellenas, pescado relleno, pasta
% rellena, rellenos que contienen pescado,

carne o aves
*referir a WAC 246-215 03400 (2) para temperaturas requeridas y tiempo para mantener caliente.
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