
• 135° F o mas para las  comidas calientes* 
• 41° F o menos para los 

Alimentos en Reserva 

Siempre almacenen los alimentos 
a Ia temperatura correcta: 

*Nota: La zona de temperatura peligrosa en el Codigo de Alimentos actual de la FDA es de 41F a 135°F. Algunas 
jurisdicciones estan en as versiones anteriores del COdigo de Alimentos y usan 41°F a 140F. Use la temperatura 
que esta en la version del Codigo de Alimentos de su jurisdiccion. 

Definicion- 
Todos los alimentos calientes deben mantenerse caliente (135°F o mas) y los 
alimentos frios deben mantenerse frios (41°F o menos). Las temperaturas 
de los alimentos deben ser tomadas durante el almacenamiento para 
garantizar la seguridad de los alimentos. 

Informacion- 
Manipular los alimentos correctamente y a la temperatura adecuada es 
fundamental en el mantenimiento de la seguridad de los alimentos. Se 
deben tomar las siguientes medidas para garantizar que los alimentos se 
mantienen a la temperatura adecuada. 

Proceso para Reservar en Caliente- 
,. Prepare y cocine solamente la cantidad necesaria de alimentos. 

(Cocine por lotes cuando sea posible.) 
2. No utilice equipo de mantenimiento de calor para recalentar los alimentos. 
3. Mantenga los alimentos calientes a 135°F o mas en los equipos de 

mantenimiento de calor. 
4. Mida la temperatura interna de los alimentos con termornetros calibrados. 
5. Deseche los alimentos despues de cuatro horas. 

Proceso para Reservar en Frio- 
,. Coloque los alimentos frios en recipientes o en platos, pero nunca 

directamente sobre el hielo. 
2. Proteja los alimentos frios de los contaminantes con tapaderas o con 

protectores contra estornudos. 
3. Mantenga los alimentos frios a 41°F o menos. 
4. Mida Ia temperatura interna en intervalos de dos horas. 
5. Registre las temperaturas en los registros de temperatura de servicio. 

Usted Debe Saber 
1. Supervise las temperaturas calientes y frias de almacenamiento en 

cada comida. 
2. Tome medidas correctivas cuando sea necesario. Las acciones 

correctivas apropiadas pueden incluir: 
a. Recaliente los alimentos que ester' a menos de 135°F. 
b. Revise o ajuste la temperatura de gabinetes de 

almacenamiento caliente. 
c. Ajuste la temperatura de los refrigeradores y de los enfriadores 

de leche. 
d. Use hielo para mantenerlos frios. 

3. Archive los registros de temperatura de servicio en el archivo de HACCP. 
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