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Informacion sobre
Inocuidad de Alimentos

“La Zona de Peligro” (40 °F - 140 °F, 4 °C - 60 °C)

El dejar los alimentos fuera por mucho tiempo a temperatura ambiental puede causar que las bacterias
(tales como Staphylococcus aureus, Salmonella Enteritidis, Escherichia coli 0157:H7 y Campylobacter)

crezcan a niveles peligrosos que pueden causar enfermedades. Las bacterias crecen rapidamente en un
rango de temperatura entre los 40 °F (4.4 °C) y los 140 °F (60 °C), duplicandose en nimero aun en 20
minutos. Este rango de temperaturas es conocido como “La Zona de Peligro”.

Mantenga los alimentos fuera de "La

H 144
Temperatura Interna Zona de Pellgro
Minima Adecuada
(73.9 5C) 165 °F R0 rodas las aves: Nunca deje los alimentos fuera del refrigerador por
alimentos mas de 2 horas. Si la temperatura es mas de los
(71.1°C) 160 °F Platos con huevos 90 °F (322 OC), los alimentos no se deben dejar

y carne molida

fuera por mas de 1 hora.
Carne de res, cerdo,
cordero, y ternero*

(62.8 0C) 145 °F Asados, filetes y chuletas e Mantenga caliente los alimentos calientes —
Jamon, completamente en o sobre los 140 °F (60 °C). Coloque los

(60°C) 140 °F Pt Gl IEA alimentos cocidos en platos para calentar,
los alimentos mesas de vapor precalentadas, bandejas

para calentar o ollas de coccién lenta.

e Mantenga frios los alimentos frios — en
cligrosd 0 sobre los 40 °F (4.4 °C). Coloque los
alimentos en hielo.

(4.4 °C) 40 °F Temperatura de Al cocinar
refrigerador
Las carnes y las aves deben siempre cocinarse a
Temperatuca dg una temperatura interna minima adecuada (vea
(-17.7°C) 0 °F —— congelador . N
la grafica). Al hornear las carnes y aves, utilice el
*Permita un tiempo de horno ajustado a una temperatura no menos de
reposo de 3 minutos. 325 °F (162.8 oc)_

Si usted no va a servir los alimentos calientes
inmediatamente, es importante mantenerlos a
140 °F (60 °C) o mas.

El Servicio de Inocuidad e Inspeccién de los Alimentos es la Linea de Informacion sobre
agencia de salud publica dentro del Departamento de Agricultura

de los EE.UU. responsable por asegurar que el suministro com- Carnes V4 Aves

ercial de carnes, aves y productos de huevo de la naciéon sean 1-888-MPHotline
i , de b lidad, ti t d
::T:-::gtz. e buena calidad, y se etiqueten y empaquen de manera (1-888-674-6854)




“La Zona de Peligro”

Al almacenar los sobrantes de alimentos

Una de las causas mas comunes de las
enfermedades transmitidas por los alimentos es
el enfriar los alimentos cocidos incorrectamente.
Por esta razdn los sobrantes de alimentos deben
ponerse en envases poco profundos para que se
enfrien rapido y refrigerarlos a 40°F (4.4 °C) o

Al recalentar

Los alimentos deben ser recalentados
completamente a una temperatura interna minima
de 165 °F (74 °C) o hasta que este caliente o
emitiendo vapor. En el horno de microondas, cubra
los alimentos y rételos si esta calentado de forma
uniforme.

menos dentro de dos horas.

¢Preguntas sobre inocuidad alimentaria?

Llame a la Linea de Informacion sobre Carnes y Aves

La Linea esta abierta durante
todo el afio, de lunes a viernes,
desde las 10 a.m. hasta las 4
p.m., hora del este (inglés

y espafnol). Puede es-
cuchar mensajes grabados
sobre la inocuidad alimen-

taria, disponibles durante
las 24 horas del dia. Visite
la pagina electroénica, es
Espafiol, del FSIS, www.fsis.
usda.gov/En_Espanol/index.asp

Si tiene preguntas sobre
carnes, aves y pro-
ductos de huevos,
Ilame gratis a la
Linea de Infor-
macion sobre
Carnes y Aves

del Departamen-
to de Agricultura
de los EE.UU. al
1-888-674-6854.

Envie sus preguntas por correo electrénico al MPHotline.fsis@usda.gov.

El FSIS exhorta la reproduccion y distribucion de esta publicacién para usarse con propési-
tos de difusion sobre inocuidad alimentaria. Sin embargo, los simbolos y logos del USDA

no deben ser usados por separado en ninguna manera que diera a entender que la agencia
promueve un producto o servicio comercial.

iPregintale a Karen!

El sistema automatico de
respuestas del FSIS puede
proveerle informacion sobre la
inocuidad de los alimentos, 24
horas del dia/7 dias a la semana,
y “charlas” en
vivo durante
las horas
laborables
de la
Linea de

El USDA provee igualdad de
oportunidad y de empleo.
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