
MANTENIMIENTO DE  
ALIMENTOS CALIENTES

Verificar la configuración 
del nivel de agua 

(si aplica)

Precalentar la unidad 
de calentamiento

Cocinar o recalentar comidas a la 
temperatura adecuada y ponerse 

en la unidad de inmediato

Si la temperatura cae por debajo 
de los 135°F, recaliente los 

alimentos a 165°F o deséchelos 

MANTENER LOS ALIMENTOS CALIENTES A 135°F O MAS

Revolver la comida 
frecuentemente

Mantenerlos cubiertos/
puertas cerradas

Revisar las 
lámparas de calor

1
3
5°FUsar el 

termómetro 

No se permite mantener caliente los alimentos durante la noche o sin supervisión 

Food Safety Program
1101 W. College Ave., Spokane, WA 99201 
509.324.1565  |  srhd.org

El Distrito Regional de Salud de Spokane garantiza la no discriminación de acuerdo con el Título VI de la Ley de Derechos 
Civiles de 1964 y la Ley de Estadounidenses con Discapacidades. Para presentar una queja o solicitar más información, 

arreglos razonables o traducciones de idiomas, llame al 509.324.1501 o visite srhd.org. // Creado: octubre 2019. 


