TEMPERATURAS CRITICAS
PARA ALIMENTOS

Temperaturas Minimas

Para Cocinar

Aves, Aves de Caceria, Alimentos
Recalentados, Alimentos Rellenos
(165° F)

Carne de Res Molida, Animales de
Caceria & Carnes Molidas (155° F)

Huevos, Cerdo, Cordero y Pescado
(145° F)

Frutas y Vegetales Cocidos y Otros
Alimentos Potencialmente Peligrosos
(135°F)

Rosbif Medio Hecho/Crudo (130° F)
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