
Los termómetros se deben colocar en la parte más gruesa de la presa, lejos de los huesos o de las 
partes grasosas. Existen varios tipos de termómetros, los termómetros para cocinar al horno deben 

mantenerse colocados en la carne durante toda su cocción, (esto no aplica a los hornos de 
microondas), mientras que otros termómetros como los digitales no están diseñados para permanecer 

insertos en la carne y se deben leer las indicaciones que vienen en la etiqueta antes de utilizarlos.
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ZONA DE PELIGRO

Ave Entera

Pechuga de Aves, Carnes Bien Cocidas
Rellenos para Carnes, Aves Molidas, Sobras Recalentadas
Carnes Termino Medio, Huevos, Platos que contienen 
Huevo, Cerdo, Carnes Molidas

Carne Roja Termino Medio,  Bistec, Asado, Ternera, Cordero
Mantener la comida calentada

Temperatura del Refrigerador

Temperatura del congelador

Temperaturas de Cocción Seguras 

La División de Alimentos y Medicinas/Departamento de Agricultura de Carolina 
del Norte inspecciona tiendas, almacenes y fábricas de alimentos para 

garantizar una alimentación saludable a los ciudadanos.

No adivine- use siempre un termómetro para verificar las temperaturas

http://www.ncagr.gov/fooddrug/espanol/recipes/files/Temperaturas.doc
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