Temperaturas recomedadas para los alimentos

Utilizar un termémetro para alimentos, es la UNICA manera fiable de
garantizar la seguridad de los alimentos.

. Carne de ave, carne de ave molida
Relleno de carne de ave, carne y pesca
Cocimiento en horno de microondas y
recalentamiento
Recalentamiento de sobras

. Carne molida y pescado
Carne inyectada (p. ej. ablandada)

. Carne, pescado y huevos crudos con
cascaron

‘ Termdmetro Digital ‘

. Mantener calientes los alimentos [Termémetro de cuadrante |

. Mantener frios los alimentos
Carne = res, puerco y cordero
Carne de ave = pollo, pavo, pato y ganso

Esas son las temperturas minimas para los alimentos que el Reglamento de
Establicimientos Alimenticios de Texas exige. l*w b TENAS
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